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RESUMEN: 
 
“De ignorancias e invenciones. Generación de conocimiento en acciones creadoras a partir 
de una receta de cocina”, es un proyecto desarrollado con algunas mujeres en sus cocinas, 
con el fin de entender formas de producción de conocimiento a través de la acción creadora 
de su cotidianidad culinaria. 
 
Llevé a cabo el trabajo en la ciudad de Calarcá, Quindío, en el Eje Cafetero colombiano, 
inicialmente en la cocina de mi madre donde reencontré y recogí algunos aspectos de mi 
vida; posteriormente conformé tres grupos de mujeres, cada uno de una misma familia, con 
el fin de rastrear las modificaciones y aportes que cada una hacía a una receta, en este caso 
la de la preparación de fríjoles. La ruta de mi propuesta se configuró en una tensión entre la 
ignorancia que encontré en algunos lugares y la actividad de inventar  mientras cocinan de 
la que hablan varias de las mujeres participantes. 
 
Propuse un tejido que dialogara entre las diferentes vivencias cotidianas de estas mujeres, 
con mi propia historia personal, así como con algunos escenarios y propuestas artísticas en 
relación con la mirada crítica que, desde el campo de los estudios culturales, se hace al 
conocimiento hegemónico que define e instala territorios de poder. La mezcla propia de 
docente, ama de casa, artista y estudiante me instaló en la discusión sobre la acción-
creación como forma de producción de conocimiento y me permitió producir finalmente un 
texto escrito-visual y una instalación plástica, como resultado del proyecto. 
 
RESUMEN INGLÉS: 
 
“On Ignorances and Inventions. Knowledge Generation in Creating Actions from a 
Cooking Recipe” is a project developed with some women in their kitchens in order to 
understand ways of knowledge production through their everyday culinary creating action.  
 
I have carried out the work in the city of Calarcá, Quindío, in the axial Colombian coffee-
growing region, the so called ‘Eje cafetero’.  Initially, I worked in my mother’s kitchen 
where I have reencountered and gathered some aspects of my life.  Later, I configured three 
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groups of women, each one of the same family, with the intention of tracing the 
modifications and contributions that each one of them have done to a recipe, in this case, to 
the one for preparing a beans dish.  My proposal’s route was configured in a tension 
between the ignorance I found at some places and the invention activity while cooking, 
about which several participating women talk. 
 
I have proposed a weaving that could dialogue between these women’s different daily 
experiences, with my own personal history as well as with some scenarios and artistic 
proposals, and put in relation with the Cultural Studies critical perspective on the 
hegemonic knowledge that defines and installs territories of power.  I am myself a mixture 
of teacher, housewife, artist and student. This mixture has installed me in the discussion of 
action-creation as a form of knowledge production and has let me finally produce a written-
visual text and a plastic installation, as result of the project.  
 
DESCRIPTORES O PALABRAS CLAVES: 
 
Transdisciplinariedad 
Estudios Culturales 
Conocimiento 
Acción 
Cocinar 
 
 
DESCRIPTORES INGLÉS: 
Transdisciplinarity 
Cultural Studies 
Knowledge 
Action 
Cooking 
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Ellos tienen su conocimiento, yo tengo mi ignorancia y eso también cuenta…  
(Libardo) 
 
Abro la puerta a este trabajo, después de un largo viaje por algunas cocinas, textos, videos, 
olores, recuerdos y un innumerable caudal de sensaciones y acciones que mis palabras no 
alcanzan a nombrar por ser efímeros, invisibles y fugaces; caudal que me llevó de regreso a 
la cocina de mi madre para reencontrarme y recoger algunos aspectos de mi vida. Parto de 
mi propia ignorancia, buscando evidenciar, describir e interpretar las construcciones 
simbólicas en la acción cotidiana de cocinar; ya en el sitio específico de las cocinas, e 
intentando encontrar el sentido me concentro en ver cómo se genera conocimiento a través 
de la acción. 
 
Encontré la ignorancia en la que se define Libardo, esposo de Aracelly, una de las mujeres 
con las cuales preparé la receta; una ignorancia a la cual él se refiere como su fortaleza, una 
ignorancia que le da un lugar en el mundo constituyéndose en motor para reinventar ese 
mundo día a día. El camino de mi propuesta se configuró en una tensión entre la ignorancia 
a la que alude Libardo y la actividad de inventar a la que aluden varias de las mujeres 
participantes para describir su proceso de creación mediante la acción de cocinar. En ese 
sentido, lo que presento aquí terminó siendo una invención, y fueron justamente todas mis 
ignorancias las que dieron paso al invento en este trabajo. Dadas las condiciones en que se 
inscribe la acción de cocinar como cotidiana e indispensable en nuestro diario vivir, me 
resultaba fundamental entenderla más allá de su aparente repetición y monotonía, desde 
otra mirada que permitiera encontrar allí transformaciones y construcciones de 
conocimiento, en ese sentido decidí tomar distancia de la perspectiva invisibilizadora de las 
acciones cotidianas y asumiendo la propuesta de Rossana Reguillo que plantea: “De ahí la 
necesidad de entender las resistencias, los largos tiempos de la vida cotidiana con sus 
procesos de sedimentación histórica y su clandestina centralidad para la configuración del 
mundo social” (Reguillo, 2000: 109). Opté entonces por abordar en esta tarea el investigar 
y conocer desde la acción misma, como ejercicio político de mi investigación. Me ubiqué 
en una actitud crítica frente al conocimiento hegemónico que, emergida en los Estudios 
Culturales, interpela la instalación de unos tipos de saber como territorios de poder en 
nuestro diario vivir, conocimientos proclives a vaciar de sentido y despojar a las acciones 
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cotidianas de la posibilidad de generar conocimiento o de ser reconocidas como creaciones. 
Así, privilegié esta perspectiva frente al trabajo con categorías de mayor trayectoria en el 
campo de los Estudios Culturales como dinámicas de género, relaciones de poder en las 
estructuras familiares o tensiones visibles en las cocinas en relación con el sistema 
económico que las afecta.  
 
La actividad de cocinar o hacer de comer pone en escena valoraciones, conocimientos, 
acciones y sentimientos que la constituyen; la evidente acción creadora generada en la 
cocina, los múltiples aspectos que a través de la acción se condensan en el alimento, las 
condiciones individuales y globales que afectan los ámbitos y acciones cotidianos, resultan 
determinantes en las decisiones y hechos que se puedan generar en una cocina y que 
afectan directamente el entramado social en el cual se inscriben. 
 
Desarrollé este ejercicio a lo largo de dos años con varias personas y su accionar en sus 
cocinas. Realicé la definición de los participantes de manera intencional y progresiva, de 
manera acorde con las características del muestreo en investigación cualitativa, 
identificadas por Galeano (2004); el muestreo progresivo hace referencia a la identificación 
de los participantes de manera secuencial según la dinámica de los hallazgos, en lugar de 
una muestra preestablecida al azar o mediante fórmulas matemáticas. Para ello, me 
desplacé a la ciudad de Calarcá – Quindío, en el denominado Eje Cafetero de nuestro país. 
Allí viven mi madre y mi abuela, con ellas empecé esta observación; posteriormente, la 
complementé con mi hermana mayor; luego, elegí trabajar la misma receta escogida, la 
preparación de fríjoles, con todas estas mujeres, y además, decidí escoger otros dos grupos 
que me presentaran otras perspectivas sobre su accionar en torno a la misma receta. El 
siguiente grupo constituyó un caso local donde esta receta pareciera tener un fuerte arraigo, 
en ese sentido escogí una familia que viviera en la población y que tuviera por lo menos 
vivas tres generaciones; así me encontré con Doña Isaura, madre de Aracelly y abuela de 
Juliette, una familia que ha vivido toda su vida en Calarcá, con las tres llevé a cabo 
observaciones sobre su acción de cocinar y su receta personal de los fríjoles. La última 
participante se ubica fuera del contexto de las tres generaciones antes mencionadas, por lo 
cual contacté a Lucía, una mujer que vive actualmente en Londres.   
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El muestreo intencional hace referencia a la definición de criterios de selección de los 
participantes; para el desarrollo de este proyecto de investigación elegí mujeres de origen 
calarqueño, de diferentes generaciones y niveles de escolaridad, residentes dentro y fuera 
de su región de procedencia. Trabajé con mujeres porque en el contexto cultural cafetero, 
ellas suelen ser las responsables de la preparación de alimentos en la cotidianidad; de 
origen calarqueño por los referentes comunes, la afinidad con mi propia biografía y la 
accesibilidad al diálogo con ellas; de diferentes generaciones, niveles de escolaridad y 
ubicaciones geográficas buscando identificar contrastes y diferentes significaciones desde 
sus diferentes lugares. 
 
La receta a través de la cual  hice mi observación me permitió introducirme en estos 
universos particulares y también, claro está, degustar del resultado de todas estas acciones. 
Entré en las cocinas escogidas con una mirada construida como artista, que cree hallar 
sentido en lo aparentemente invisible y que encuentra en el detalle lo que quizás no se 
pueda entender en el conjunto; una mirada que no necesariamente arroja una transcripción 
fiel de la realidad, sino que entiende que la realidad es una interpretación pasada por el 
tamiz de los ojos y de la experiencia. Sandelowski enfatiza el parentesco entre el arte y la 
ciencia en el escenario de comprender y hacer investigación cualitativa, afirmando que la 
interpretación (…) no es exclusiva del campo artístico: arte y ciencia representan la 
realidad, ambas se rigen por criterios estéticos y “el parentesco del arte y la ciencia se 
puede afirmar en sus comienzos mutuos en el acto creativo”. (Sandelowski, 2003: 61) 
“Tanto el científico como el artista buscan iluminar la realidad, explorar lo desconocido y 
‘crear y poblar mundos’...” (Krieger, 1979:175. Citado por Sandelowski, 2003). Mi 
experiencia como artista me permite coincidir con la autora en que a menudo las obras 
artísticas “nos proporcionan visiones de la naturaleza humana más resonantes con nuestras 
propias experiencias…” (Sandelowski, 2003:63) que un informe científico y “revelan 
tendencias humanas dominantes o recurrentes: los secretos del corazón humano, que hemos 
compartido y con los que nos identificamos fácilmente” (Sandelowski, 2003:64). En 
algunas regiones de Colombia se usa la expresión se le metió a la cocina para significar que 
alguien ingresó en un territorio muy personal del otro, donde hay cosas que seguramente no 
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quiere mostrar. Allí estaba yo pues metiéndome en sus cocinas en búsqueda de pistas de la 
condición humana. 
 
Una vez en el territorio de las acciones, empecé a poner en juego las propuestas y 
cuestionamientos abordados en las asignaturas de la Maestría de Estudios Culturales; sin 
embargo, mis perspectivas tomaron matices particulares a partir de mi rol como 
investigadora, las situaciones particulares del contexto y los métodos con los cuales trabajé. 
Mis preguntas sobre lo que significa investigar y mi relación con lo investigado cambiaron 
y me ubicaron en un lugar reconocido ya hace varias décadas en las ciencias sociales, al 
que Hammersley y Atkinson se refieren como principio de reflexividad la cual definen 
como “el hecho de que hacemos parte del mundo que estamos estudiando, y que no hay 
cómo escapar a la inevitabilidad de confiar en el conocimiento del sentido común y en 
métodos de investigación basados en el sentido común. Toda investigación social se basa 
en la capacidad humana de realizar observación participante. Actuamos en el mundo social 
y somos capaces de vernos a nosotros y nuestras acciones como objetos de ese mundo.” 
(Hammersley y Atkinson 1994:40).  Mi papel de narradora – participante al mismo tiempo 
en un contexto del cual hago parte culturalmente, me ubicaron en acciones y relaciones 
particulares con las personas, que se develan en los textos que presento (Malaurie, 2001). 
 
Abordé el trabajo desde una perspectiva relacional, (Bourdieu, 1997: 14), las categorías y 
conceptos con las cuales articulé este proceso, obedecen a unas condiciones relacionales, 
que no se podrían revisar en una forma direccional, es decir, en cada cocina se situaron una 
serie de elementos que he intentado entretejer, pero que sin embargo no terminan por dar 
cuenta del entramado sutil y complejo de situaciones y tensiones que allí convergen, lo que 
alcanzo a develar aquí, es solamente lo que mi formación, mi experiencia y mis intereses 
encontraron en estos espacios.  
 
Asumí este proceso mezclando paulatinamente los ingredientes que tenía a la mano,  cada 
uno fue nutriendo al otro durante el viaje: en el proceso se desplegó una base que traía 
conmigo de la historia de mi vida, inventada, soñada, aprendida; un conocimiento adquirido 
en mi formación como escultora alimentó la búsqueda y la enriqueció con su mirada; una 
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perspectiva de la acción y una cámara de video en mi mano fueron guía; también en el 
camino desarrollé algunas propuestas artísticas que abonaron ingredientes a mi trabajo. 
 
El conocimiento obtenido en la Maestría de Estudios Culturales me enfrentó con diferentes 
paradigmas investigativos, y me llevó a entender que “La visión transdisciplinaria es 
definitivamente abierta en cuanto trasciende el campo de las ciencias exactas 
estimulándolas para que se comuniquen y reconcilien, no únicamente con las humanidades 
y las ciencias sociales sino también con el arte, la literatura, la poesía y otras experiencias 
espirituales” (De Freitas, Morin y Nicolescu, 1994: 2), abordé mi propuesta desde este 
enfoque; sin embargo, me permitió entender el territorio desde una perspectiva más amplia 
que la que traía conmigo. 
 
De esta manera pude acceder a unos mundos múltiples y desconocidos para mí, presentes 
en las cocinas, así como a otras dimensiones que permearon permanentemente mi proceso y 
de las que, dada su invisibilidad y velocidad, doy cuenta en mayor o menor medida a través 
de los diferentes textos escritos, visuales y sensibles que componen el presente trabajo. 
 
El presente documento hace parte una composición que da cuenta del camino recorrido, el 
resto de la composición está conformado por otras formas textuales, unas que incorporé al 
documento escrito a través de imágenes, y otras representadas en una instalación plástica 
consistente en cinco estructuras arquitectónicas que se proponen interactivas dado que el 
transeúnte puede hacer uso de ellas; las estructuras fueron instaladas durante quince días, en 
el edificio de posgrados de Ciencias Humanas de la Universidad Nacional, el presente 
documento contiene las imágenes de registro de dicha muestra (Ver anexo 1). Estas 
diferentes formas escriturales, plásticas, visuales y sensoriales responden a una de las 
preguntas fundamentales en mi proceso investigativo relacionada con las formas de 
producción de conocimiento. Formas que paulatinamente se han instalado en la sociedad, 
posicionando unas como válidas y descartando otras, especialmente las que se producen a 
través de la acción. 
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El documento escrito contiene algunas de las reflexiones que me permitieron este viaje, 
reflexiones que enuncio desde mi propia voz sin dejar de incorporar los sabores de las 
voces de las personas con las cuales trabajé, de las voces de los autores que me hicieron sus 
aportes y de las voces de los creadores cuyas miradas alimentaron la mía, así como de mi 
voz interior que permanentemente trae mi pasado y lo relaciona con mis pasos y, en este 
caso, con mi propuesta. El lenguaje que utilizo en el documento intenta construir una 
comunicación amplia con estas voces que participaron a lo largo de todo el proceso, una 
comunicación que trasciende las fronteras de una disciplina. Mi propósito es aportar una 
voz que pueda ser escuchada por cada uno de los lectores desde su propio lugar y 
desarrollar el texto armonizando estas voces en lugar de leer un contexto desde una voz 
ajena.  
 
Teniendo en cuenta la propuesta de Michel de Certeau sobre “interesarse no en los 
productos culturales ofrecidos en el mercado de bienes, sino en las operaciones que hacen 
uso de ellos” (De Certeau, 2007: XVIII), me concentré en el proceso que seguí del 
acontecer en las cocinas, en observar las acciones y las significaciones que las mujeres 
atribuían a las acciones, en revisar las diferentes formas de producir conocimiento a través 
de la acción, que se pudieran identificar en este territorio y en ponerlas en diálogo con 
algunos autores como de Certeau, Sennett, Joas, entre otros. 
 
El trabajo que presento es una invención surgida de una mezcla paulatina y lenta de los 
ingredientes que elegí para realizar esta receta. De manera que cierro esta entrada 
uniéndome nuevamente a las palabras de Margarete Sandelowski: “Cuando hablen conmigo 
sobre mi investigación, no me pregunten qué hallé, pues no hallé nada. Pregúntenme qué he 
inventado, qué creé a partir de los datos y por fuera de ellos. Pero es bueno que sepan que 
al pedirles que me pregunten esto, no estoy confesando que cuento mentiras sobre las 
personas o los acontecimientos de mis historias o estudios. He contado la verdad. La prueba 
para ustedes está en las cosas que he hecho: cómo se ven en nuestra mente, si satisfacen 
nuestro sentido del estilo y del oficio, si uno las cree y si le llegan al corazón”. 
(Sandelowski, 2003: 73). Corresponde al público hacer uso de todos sus sentidos para 
degustar esta invención desde las palabras del texto escrito, desde las imágenes y desde su 
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propia experiencia de participación en la instalación plástica. Corresponde a ustedes el 
siguiente nivel interpretativo de este trabajo que ha partido de la interpretación de los 
autores, los creadores y las mujeres, pasando por mi propia interpretación y propósito de 
armonización y diálogo entre los diferentes actores de mi propuesta; diálogo que finalmente 
evidencia tensiones entre los saberes legitimados y los saberes otros.   
 
He aquí el plato con sus ingredientes, preparación y presentación para que ustedes lo usen 
en sus propias invenciones; las cuales estarán permeadas también por la historia y la cultura 
de cada uno, por las palabras, los olores y los sabores que los han constituido. A 
continuación presento la ruta que me llevó a entender este proceso de ignorancias e 
invenciones.  
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RUTA DE DECISIONES 
 
Momento 1, ingreso a la Maestría en Estudios Culturales con un proyecto donde me 
pregunto sobre el compromiso de los artistas, cuyos temas surgen de la vida cotidiana. 
Aunque la cotidianidad constituye el material para la producción artística, ésta última 
parece no entablar un diálogo con las comunidades de donde surge esta información.  
 
Momento 2, una vez en el terreno de los Estudios Culturales encuentro discusiones e 
insumos que me permiten entender de una manera más clara el entramado de relaciones 
existentes entre la producción artística y los contextos donde se inscribe. Sin embargo, la 
postura de algunos investigadores de los Estudios Culturales se enfoca en hacer reflexiones 
críticas sobre diversos aspectos de la cultura y, dada mi formación como escultora, algunos 
docentes de la Maestría me sugieren hacer una investigación que se acerque al territorio del 
arte desde una perspectiva crítica.  
 
Momento 3, sigo produciendo obra artística, procesos de creación junto con algunas 
comunidades. Mis preguntas de investigación continúan consolidándose tanto en estos 
escenarios como en la acción privada en mi espacio doméstico donde recolecto las semillas 
resultantes de mis actividades culinarias, como una respuesta a las inquietudes que me 
surgen por las crecientes problemáticas en la alimentación, generadas por el desplazamiento 
de la población campesina del campo cultivable, la entrada del Tratado de Libre Comercio 
y la manipulación genética de las semillas en los alimentos transgénicos, entre otros.  
 
Momento 4, tomo distancia de la posibilidad de hacer estudios del arte desde una 
perspectiva de las ciencias sociales y escojo un camino donde los aportes de las diferentes 
disciplinas y la experiencia me permitan ganar comprensión de los otros que cohabitan 
conmigo mediante la articulación de varios escenarios de mi realidad. 
 
Momento 5, vuelvo sobre la pregunta inicial desde mi propia experiencia, pero esta vez 
sólo me pregunto sobre la acción creadora en los escenarios cotidianos en contraste con los 
escenarios artísticos. Tal contraste parte de la actual concepción de artista como la persona 
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que desarrollando un proceso de creación, lo instala en un circuito específico para ello y 
además lo sustenta y traduce para ser avalado por una cultura letrada. A partir del anterior 
razonamiento, decido abordar mi investigación desde la acción creadora de manera 
independiente de la relación con el arte, buscando complementar elementos que me aportan 
los Estudios Culturales con elementos que parecieran propios del campo del arte. La mezcla 
propia en mi caso de docente, ama de casa, artista y estudiante, vuelve a arrojarme a las 
preguntas por el ser creador; además de instalar la discusión de la acción - creación como 
forma de producción de conocimiento.  
 
Momento 6, desde mi cátedra de Arte y Desarrollo Social dirigida a estudiantes de 
pregrado, desarrollo procesos que me permitan acercarme al territorio de la acción creadora 
en la vida cotidiana mediante la realización de prácticas de creación con los estudiantes en 
las cocinas de sus respectivas casas. 
 
Momento 7, planteo un anteproyecto que surge de mi experiencia artística, de acciones 
anteriores desarrolladas con comunidades donde el proceso colectivo arroja un producto 
artístico pero además crea lazos, desarrolla reflexiones dentro del grupo, reconstruye tejido 
social y genera muchas otras situaciones. Para el proyecto, escojo trabajar con un grupo de 
personas cuyas acciones cotidianas podrían generar espacios de creación; me concentro en 
la actividad cotidiana de cocinar que no sólo pone en juego una serie de conocimientos sino 
que se instala de una manera fundamental en el recorrido de la humanidad. Esta actividad 
no sólo genera reflexiones sobre el crear sino que evidencia una serie de tensiones de la 
vida contemporánea como los procesos de industrialización de los alimentos, la industria 
agrícola, la privatización de la propiedad sobre las semillas y sus derivados, los alimentos.  
 
Momento 8, empiezo a desarrollar el proyecto con algunas mujeres en sus cocinas, para 
acercarme a entender formas de producción de conocimiento a través de la acción creadora 
de su cotidianidad culinaria. 
 
Momento 9, abordo esta tarea desde una perspectiva transdisciplinar, asumiendo la acción 
de las mujeres con quienes trabajé, nuestro encuentro y mis acciones escriturales-visuales y 
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escultóricas como formas de producción de conocimiento.  Por esta razón, genero el 
proceso desde la acción misma como postura política, que interpela el poder establecido por 
algunas formas de conocimiento hegemónicas, aquellas que destacan en el cocinar un 
carácter repetitivo y monótono y aquellas que privilegian en la academia ciertas formas 
canónicas de producción de conocimiento.   
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PARTE 2: 
COCINA Y CONOCIMIENTO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
“Cuando uno quiere aprender, investiga, averigua…”  
(Mamá) 
 
La tarea de los seres humanos desde que habitamos el mundo parece consistir en aprender y 
en ejecutar la vida como un acto que implica diversas formas de aprender, la palabra 
aprender es muy cercana no sólo en su escritura, sino en su sentido con aprehender, se 
aprende como una forma necesaria de tomar el mundo, de acceder al mundo y de operar en 
él. El ser humano requiere de una serie de conocimientos que ha sistematizado 
culturalmente, diversas tecnologías y saberes que le han permitido sobrevivir como especie; 
se podría asegurar que cada individuo en su desarrollo repite el proceso por el cual atravesó 
su especie, desde que somos bebés iniciamos una serie de aprendizajes que nos habilitan 
para poder sobrevivir. Las formas del saber son diversas: existen saberes intelectuales, 
emocionales, prácticos; es necesario clarificar que la racionalidad no remite tan solo al 
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intelecto, pues también en las técnicas y en las emociones hay una racionalidad, si ésta se 
entiende como una forma de explicar de una manera lógica y sistemática el saber. 
 
El saber es “sobre algo” y “para algo”, y los saberes ocupan espacios de acción, esto hace 
entendible que el saber sobre la ciencia sea de poca utilidad ante una situación como por 
ejemplo preparar una comida, o viceversa, no servirá mucho saber cocinar cuando se está 
presentando un examen de física. Saber es entonces una habilidad, o un conjunto de 
habilidades, es la ejecución de algo que sucedió con antelación, antes de saber se aprendió, 
el saber se da entonces como una herencia de conocimiento y como una reformulación del 
conocimiento; esto es válido en todas las formas de saber, intelectuales, artísticas o 
técnicas, por nombrar algunas. La reformulación del saber, y aún el aprendizaje, aparece 
como una necesidad; aprendemos porque el saber es necesario y es transformado de un 
individuo a otro porque surge una necesidad de acomodarse, así se podría entender las 
palabras de Juliette: “a uno la obligación lo hace aprender”. 
 
Juliette en su historia cuenta cómo la necesidad de aprender a cocinar, o aprender a hacerlo 
de otra manera, surgió debido a que se casó a los dieciocho años; aprender a cocinar fue 
parte del proceso de configurar su hogar, de manera similar a Mui, personaje de “El olor de 
la papaya verde” (Hung:1993), quien llega muy pequeña a una casa para aprender a cocinar 
y paralelamente trabajar, poniendo permanentemente en juego lo aprendido para su trabajo 
y para su desarrollo como mujer en una sociedad oriental. Mui y Juliette se asemejan en sus 
procesos, expresando una necesidad de ejecutar y aprender el saber en la acción de cocinar. 
Aprender y generar conocimiento se convierten, más que en un objetivo planeado, en una  
manera de estar en la vida. 
 
Aunque los aprendizajes, los saberes, y las ejecuciones de los aprendizajes son tan diversos 
como las diversas maneras de estar y vivir en el mundo, no se puede desconocer que existe 
una valoración de algunos saberes sobre otros, siendo los saberes intelectuales los que 
gozan del reconocimiento como verdaderos saberes. Si  rastreamos el origen de esta 
discriminación, podemos encontrar indicios de su surgimiento en Grecia, cuando la 
naciente filosofía occidental y sus filósofos iniciaron una discusión sobre el conocimiento, 
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el saber y el ser. No hay duda que para los filósofos de todas las épocas y para todas las 
filosofías es evidente que hay diversas formas de saber, y como diría Aristóteles, diversas 
maneras de decir el Ser. Por supuesto los filósofos, presocráticos, Sócrates, Aristóteles, y 
todos los que vinieron después, consideraron el saber práctico, el mito, y el arte como 
saberes, sólo que se instauró con ellos, en la filosofía, una tradición que puso al intelecto 
como el saber privilegiado para conocer el Ser. Conocer el Ser, es una acción que pareciera 
abordar de “mejor manera” el intelecto, otras formas como el arte o el mito, lo representan 
pero no lo “develan”, según esta línea de pensamiento. Esta tradición filosófica fue 
transmitida a la ciencia, quitando inclusive a la filosofía el lugar de productora del saber; la 
tradición científica entonces instituye la ciencia como verdadero saber y el método 
científico como verdadera manera de saber.  
 
Cuando se dio el proceso de colonización de América, los europeos como pueblo 
colonizador traían estos patrones de significación y producción de conocimiento 
incorporados en su cultura, en su ideología y en su sistema educativo, éstos marcaban claras 
diferencias entre el saber del intelectual, el científico, el filósofo y el técnico. Es necesario 
destacar que el hecho de considerar el saber científico como supremo, y  no encontrar en la 
producción de conocimiento del pueblo invadido paralelos a esa forma de conocimiento, les 
llevó a implantar la ideología de que su saber era superior; incluso aunque entre el pueblo 
colonizador, existían personas que tenían este saber y otros no, el conocimiento racional se 
convirtió en un elemento altamente poderoso para someter y justificar el derecho a someter, 
al respecto el investigador Peruano, Aníbal Quijano comenta que: “La represión cultural 
junto con el genocidio masivo llevaron a que las previas altas culturas de América fueran 
convertidas en subculturas campesinas iletradas, condenadas a la oralidad. Esto es, 
despojadas de patrones propios de expresión formalizada y objetivada, intelectual y plástica 
o visual.” (Bonilla Comp, 1992: 439). 
 
El sometimiento que justifica como legítimo que “el que sabe debe tener el poder, y el que 
no sabe debe someterse” ya se había instalado en la misma cultura europea de unas clases a 
otras antes de ser impuesto en América; el poder de la letra, el saber del hombre letrado fue 
un instrumento de dominación que pasó de Europa a América, de las clases altas Europeas 
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al pueblo Europeo y posteriormente al indígena americano, el cual vino a ocupar un puesto 
menor que el que ocupaba el pueblo europeo. Así, una vez se puso en marcha la 
colonización, el paradigma intelectual que venía de Europa se instaló de manera clara y 
muy evidente en la relación sujeto – objeto, donde el colono dueño de sí (sujeto) mira al 
otro minimizado como un ser despojado de sí (objeto); territorio más que apto para 
establecer el conocimiento intelectual  como una propiedad, un valor, minimizando así 
otros conocimientos. En este ambiente, el saber hacer se vuelve marginal por irreflexivo, 
posicionándose el conocimiento letrado como única fuente que irradia saber a los demás, en 
palabras de Quijano, “El paradigma europeo de conocimiento racional no solamente fue 
elaborado en el contexto de, sino como parte de una estructura de poder que implicaba la 
dominación colonial europea sobre el resto del mundo” (Bonilla Comp, 1992:443). 
 
“Aprender la letra de los dominadores”  se convierte en la única manera de ascender en la 
escala social y por ello es un ejercicio que debieron incorporar los dominados, ejercicio que 
si bien les permitió hablar varios lenguajes, también les cuestionó su saber propio, que a su 
vez fue un cuestionamiento a la razón de su existencia. La película “Fizcarraldo” (Herzog, 
1982),  construye una metáfora de esta invasión: en una monumental odisea, un pionero 
atraviesa un barco a través del espeso bosque peruano para imponer en medio de la selva el 
-para él- sublime sonido de una orquesta sinfónica; ¿qué música escucharán los habitantes?, 
¿la armonía de un violín, conjugándose con sus acompañantes?, ¿o el estridente sonido de 
los árboles al caer, en la invasión del extraño? Aquí vemos cómo se impone un lenguaje 
con su estrepitosa fuerza, sobre muchos otros en aparente silencio.  
 
El saber intelectual o racional se convierte en la forma oficial de saber y la institución 
educativa a su vez, se instala como la forma de trasmitir este conocimiento; la educación 
institucional se platea como un proceso escalonado que inicia en el proceso de aprender a 
leer y escribir y tiene su cumbre en la universidad, esto funciona así desde la edad media 
hasta nuestros días. El sociólogo venezolano Edgardo Lander (1999) señala que la prueba 
de que la institución educativa no ha variado mucho es que aún en la actualidad, la 
racionalidad del conocimiento es la medida de evaluación que se aplica para medir la 
producción de saber de los centros educativos; esta producción, a su vez, es comparada con 
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modelos universalistas cuyos referentes son la excelencia de la ciencia en los países más 
avanzados. 
 
Así pues, se mide el nivel académico de los docentes universitarios con criterios, por 
ejemplo, de altas ponderaciones para publicaciones en revistas extrajeras especializadas, las 
cuales son valoradas desde perspectivas individuales y productivas, como lo relata Lander: 
“La evaluación estrictamente individualizada, con base en criterios de productividad, 
pereciera estar expresamente diseñada para obstaculizar las dinámicas de trabajo colectivo 
y reflexiones abiertas, sin presiones inmediatas de tiempo y financiamiento, requeridas para 
repensar los supuestos epistemológicos, interpretaciones históricas y formas actuales de 
institucionalización del conocimiento de lo histórico social” (Castro- Gómez, Guardiola, 
Millán, Eds. 1999: 48); en Colombia, la tabla de medición de Colciencias sobre producción 
de nuevo conocimiento sólo aplica para los libros, artículos, software, patentes y demás 
producción científica, apareciendo la obra artística como decorado del modelo de medición, 
sin una ponderación numérica como producción de conocimiento (Colciencias, 2008).  
Por tanto, la producción debe responder a estrechas estructuras, basadas en conocimientos y 
desarrollos racionales, determinando la calidad de las instituciones a través de estas 
mediciones, descartando por completo otras formas de construir conocimiento.  
 
Madigan, Johnson y Linton (1995) examinan el estilo APA como mecanismo de 
posicionamiento del conocimiento y socialización de profesionales quienes, al aprenderlo, 
adquieren actitudes y valores específicos que les diferencian de otros actores del 
conocimiento. El estilo APA se refiere a un conjunto de normas de escritura contenidas en 
el Manual de la American Psychological Association –APA- aplicables a la elaboración de 
documentos como artículos para revistas científicas y tesis de grado. La exigencia de 
implementar este estilo se ha generalizado gradualmente a muchas áreas diferentes de la 
psicología como la educación y la enfermería. Los autores examinaron artículos de revistas 
profesionales y encontraron los siguientes rasgos de escritura como evidencia del 
compromiso de la psicología con el método empírico y su visión de sí misma como una 
empresa acumulativa y colaborativa: 
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1. Autoeliminación del autor: Dejar de lado los aspectos personales y los detalles del 
procedimiento desarrollado. 
2. Minimizar los desacuerdos: Anticiparse con respuestas a posibles objeciones de 
colegas. 
3. Abundancia de términos evasivos: Abstenerse de conclusiones e interpretaciones 
muy comprometedoras.  
4. Uso de las referencias para establecer la credibilidad del autor como experto en el 
tema. 
5. Escaso uso de citas textuales: Reformulación de los aportes de otros autores para 
sustentar los hallazgos propios.  
6. Uso del lenguaje como medio transparente en lugar de construcción. 
7. Desconocimiento de la diversidad de escrituras. 
 
Las características enumeradas hacen evidente una retórica de pretendida objetividad 
expresada en supresión de la diversidad de las voces, búsqueda de erradicar los olores y 
sabores de la subjetividad, y sustentación de las tímidas afirmaciones del autor en las 
referencias a “expertos”. Si bien tales normas no logran su pretensión de neutralidad, 
cumplen con las funciones de perpetuar un tipo determinado de conocimiento racional 
como realmente científico, decidiendo lo que se valora y lo que se publica.  
La brecha  que crea la institución entre los conocimientos letrados, intelectuales  y otros 
conocimientos, ha cobrado una distancia tan enorme que terminó liberando algunos 
territorios del saber y de la vida del yugo de la academia, es decir, al nivel de dominio 
incorporado en las instituciones, le importa poco lo que cocina una mujer en su vida diaria. 
Lo anterior no quiere decir que este dominio sobre el conocimiento no esté presente en la 
cocción de una sopa, está muy presente, pero la sopa termina teniendo otros ingredientes y 
otro sabor, la receta va cambiando y se va contextualizando en las nuevas expectativas y 
gustos de quien la cocina; las letras que emergen de una cocina son vapor que se desvanece 
quedando impreso sólo en la experiencia.  
 
La valoración del saber letrado como saber supremo prevalece hasta hoy, pero la vida no se 
vive tan solo en la racionalidad, ni la única manera de transmitir conocimiento y aprender 
se da en las letras; en realidad la vida que se vive, se da como un todo articulado. Es por eso 
que, en el proceso de cocinar, las mujeres incorporan y reconocen la heterogeneidad de la 
realidad, es decir, incorporan saberes denominados modernos por ellas y los mezclan con 
invenciones, conocimientos adquiridos, y una suerte de situaciones propiciando esa nueva 
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construcción. “Habitar, circular, hablar, leer, caminar o cocinar, todas estas actividades 
parecen corresponder a las características de astucias y sorpresas tácticas: buenas pasadas 
del ‘débil’  en el orden construido por el ‘fuerte’, arte de hacer jugadas en el campo del 
otro, astucia de cazadores, capacidades maniobreras y polimorfismo, hallazgos jubilosos, 
poéticos y guerreros” (De Certeau, 2007: 46).  
 
El artista Rirkrit Tiravanija (Ver anexo 2), plantea a través de su obra  que la comida es 
quizás la única forma de encuentro intercultural que experimentamos en nuestra vida diaria 
y la única expresión de otras culturas que somos capaces de digerir fácilmente (Grosenick y 
Burkhard Eds, 2002). En ese sentido,  la cocina y el acto de cocinar  son  un espacio de 
construcción intercultural a través de la acción, que hace que el poder racional se desplace 
ante la  imaginación y las posibilidades del invento, multiplicándose de maneras 
insospechadas.  
 
Si la producción de saberes académicos, reconociendo el arte como parte de ellos, desborda 
la tradición ilustrada,  se hace posible hablar y crear desde otras instancias; hablar de las 
mujeres que cocinan, donde saberes desprovistos de discursos son posibles y se revelan a 
ser traducidos, encajándose en un conjunto de prácticas sociales  que los dejan sobrevivir. 
A pesar de que el poder de este conocimiento que he denominado institucional, ha 
determinado que se instale como único generador, obligándonos a ser reconocidos 
solamente a través de él, invalidando permanentemente otros conocimientos y jugando un 
rol importante en la economía de nuestras sociedades, como expresa Rossana Reguillo que: 
“Bajo ciertas condiciones, la vida cotidiana puede pensarse como un espacio clandestino en 
el que las prácticas y los usos subvierten las reglas de los poderes.” (Lindon, Coord, 2000: 
80). En esta perspectiva se inscribe la propuesta de un artista como el Brasilero Marepe 
(Grosenick y Burkhard Eds, 2011: 166) (Ver anexo 3) quien trabaja sobre las condiciones 
de vida en su país y sobre las consecuencias del colonialismo,  haciendo visibles los objetos 
cotidianos sin pretender convertirlos en arte; el material principal de su trabajo son objetos 
indispensables para la subsistencia, como el agua. 
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Hoy por hoy abundan las universidades, academias, institutos, así como centros de saberes 
especializados: hospitales, laboratorios, industria, etc. Sin embargo las preguntas que nutren 
este trabajo están por fuera de estos centros, que ignoran cómo se resuelven los problemas 
de la vida cotidiana, es decir, cómo la gente del común resuelve diariamente, con sus 
estrategias de conocimiento, problemas como la alimentación, la nutrición o desnutrición. 
De alguna manera, las estrategias de la cultura se contraponen a la forma que se instaura 
como hegemónica para resolver problemas como la alimentación mundial; en el segundo 
nivel, más que resolver un problema, se trata de legitimar que los problemas solamente se 
pueden resolver a un alto costo.   
 
Lander expone los argumentos de los cuales se vale la agroindustria para manejar 
hegemónicamente la producción y uso de los alimentos que consumimos a diario; quienes a 
través de la biotecnología  crean y estandarizan variedades de semillas, reemplazando –con 
el apoyo jurídico que las patenta- paulatinamente su diversidad genética, generando como 
consecuencia la pérdida de autonomía sobre estos productos por parte de los agricultores e 
incrementando altos costos a los mismos productos (Lander, 2006). Ante la necesidad 
mundial de comida suficiente para una población cada vez más creciente y con graves 
dificultades de alimentación en el planeta, la industria agrícola solucionó problemas de 
plagas y nutrientes en los cultivos con los cultivos transgénicos, capaces, resistentes y ¡lo 
mejor!, con una producción suficiente para alimentar el planeta. Pero ¿qué tenemos hoy? la 
apropiación y propiedad de la agroindustria no sólo de este conocimiento sino de las plantas 
que se producen con él que paulatinamente se van mezclando con las plantas sin 
intervención genética; de esta manera, estrategias de siembra que son parte del 
conocimiento del campesino, como guardar parte de la cosecha para sacar la semilla y 
mantener así el ciclo de siembra, se vuelven inoperantes debido a que las semillas de las 
plantas transgénicas son estériles. 
 
El supuesto de que la agroindustria puede llegar a producir la cantidad de alimentos 
necesarios para alimentar a todas las personas, es un espejismo, porque no sólo no se ha 
solucionado el problema del hambre mundial, sino que, por el contrario, se ha polarizado de 
una manera tal la producción de alimentos que en los países productores se desechan con el 
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fin de evitar el uso de los mismos  para controlar el mercado. Frente a esa realidad, el 
documental “Las Espigadoras” (Varda, 2000), da a conocer cómo diversos grupos de 
personas en Francia, encuentran en el “deshecho” una forma de vida; algunos recogen los 
excedentes de las industrias alimenticias como una alternativa económica ante la 
precariedad de sus vidas; otros deciden vivir de lo que sobra en la sociedad francesa, como 
una postura de resistencia frente a un sistema cada vez más absorbente; otros más, un grupo 
de campesinos que ha dado y ganado una batalla legal para que se les permita entrar en los 
grandes cultivos, después de la fecha de finalización de la cosecha, para acopiar los frutos u 
hortalizas que quedan sin ser recogidos, planteando una economía alternativa a la del 
mercado instituido. En todas estas propuestas encontramos una serie de caminos que 
interpelan la hegemonía del sistema económico y generan resistencias a dicho poder. El 
conocimiento avalado por la industria se centralizó y convirtió en ignorancias a otros 
saberes que quizás podrían ofrecer más seguridad a quienes consumimos; el valor que le 
damos al alimento juega aquí un papel muy importante: mientras que la agroindustria 
entiende el objetivo de su producción en términos económicos, las mujeres de mi recorrido 
entienden su conocimiento en la nutrición, la salud, el afecto, etc. Los conocimientos de 
estas mujeres están determinados por las condiciones de cercanía que tienen con quienes 
van a consumir lo (cocinado) inventado; así por ejemplo, conocer a quien alimenta, tenerle 
afecto, permite que Aracelly decida que no le da ajo a Libardo porque a él no le gusta, le 
permite seleccionar qué ofrece, qué prepara y cómo lo prepara. De igual manera, Libardo 
afecta su forma de cultivar ya que en la finca deben haber los insumos necesarios para la 
vida que han escogido; él dice que allí nunca falta el plátano, hay un huerto con plantas 
aromáticas, se cultiva fríjol, hay un palo
1
 de limón, en fin, todos estos productos son para el 
consumo de la casa, porque el cultivo que se realiza para mantener la economía familiar, es 
el café.  
 
En cambio, la Industria agrícola se distancia cada vez más de las personas que alimenta, la 
idea de generar alimento para un planeta con hambre se desvanece diariamente. Si bien el 
objetivo de producir tanto alimento como fuera posible se cumplió, no se prestó atención a 
su distribución, no había en el objetivo una intención de alimentar a una humanidad 
                                                             
1 Árbol 
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hambrienta; el lugar de donde surgió el propósito se invisibilizó, empeorando las 
condiciones de vida de las personas con hambre, demostrando una vez más que hace falta 
una relación cercana y directa entre esos grandes programas y su objeto.   
 
Los conocimientos cotidianos parecen navegar en el territorio de la incertidumbre, dadas 
sus características no tienen un soporte evidente y claro de su construcción cultural, lo que 
les permite recrearse permanentemente; esta incertidumbre se refiere a que son 
conocimientos que se articulan y se tejen con los elementos que tienen a mano y no se 
basan necesariamente en un norte para desarrollarse. Son conocimientos que se soportan en 
un sinnúmero de acciones, en este caso: oler, saborear, observar, tocar, preguntar, vigilar, 
medir el tiempo, desarrollar el sentido de la oportunidad; no son sucesivos, tampoco se 
ordenan, se van formando en la medida de las circunstancias. Abordaré estos conocimientos 
agrupándolos y ordenándolos en capas alrededor de la acción, capas que se entrelazan y 
superponen, es decir, no hay un solo tipo de conocimiento que dirija la acción durante toda 
su temporalidad, ellos van aflorando en cada instante, así como hay algunos que 
permanecen presentes en todo el recorrido temporal de la acción, sin apenas ser notados. En 
los siguientes apartes me referiré a los “Escenarios de conocimiento” que identifiqué en los 
territorios de las cocinas que visité, los denomino como capas debido a que no los encontré 
en un orden secuencial, ni cronológico, sino que, al contrario, se iban mezclando y 
superponiendo de manera similar a como crece una lechuga; conocimientos que afloran, se 
desvanecen y vuelven a nacer. Los escenarios o capas de conocimiento que se describen a 
continuación son: la palabra sobre la acción, el conocimiento institucional y el saber hacer. 
 
 
Capa de conocimiento en la palabra sobre la acción  
 
 “Yo los frisoles los hago… alzo la olla, le echo agua, echo los frisoles, me pongo y pelo el 
revuelto
2
, lo pico, se lo echo, le echo sal, le echo manteca y cebolla… y punto” (Abuela 
Ana). Luego de cocinar con las personas que participaron en este trabajo, hablamos sobre 
                                                             
2 En general, esta expresión se refiere a los ingredientes sólidos que incluye una sopa; en el caso de los 
fríjoles se refiere básicamente al plátano, pero también podría incluir otros como la ahuyama, la zanahoria y 
la cidra. 
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su acción, generalmente la descripción que hicieron de la acción de cocinar, fue muy rápida 
y genérica, en cuatro frases mi abuela describía su accionar. Las palabras acerca de lo que 
cocinan, se remiten más a la enunciación de algunos de los verbos que componen la acción, 
como si el lenguaje no fuera suficiente para describir lo que se hace. En otros casos, las 
palabras recogen un valor que quizás parece invisible en la acción misma o en el plato 
servido, como el valor nutritivo que no se evidencia en un plato de fríjoles donde se han 
desvanecido una serie de ingredientes y se han fusionado en una mezcla de olor y de sabor; 
también incluyen el valor de lo que significa este plato en la historia familiar. 
 
Algunas personas expresan que aunque no aprendieron a cocinar, vieron hacer el plato 
muchas veces y hacerlo representa una conexión con su familia, una especie de rito de 
comunión aunque estén lejos, como en el caso de Lucía una mujer colombiana que reside 
hace veinte años en el exterior y dice que comer fríjoles: “Pues sí, me recuerda que estoy  
en mi casa, en mi país, disfrutando con mi familia, comiendo un buen plato de fríjoles”. 
Ella le hace cambios a la receta de acuerdo a la estación o a los ingredientes que consigue 
en Londres, sin embargo, para ella es lo mismo, pues lo que resulta esencial es preparar los 
fríjoles que la conectan fuertemente con su país, ella dice “los plátanos a veces los consigo 
muy maduros y si le pongo papa, pues la papa no es muy… sabe muy distinto, es un poco 
simple, pero igual siempre le pongo algo diferente para que tenga sabor. Pero a mí no me 
importa, igual los comemos, igual sigo haciendo los fríjoles”. En este caso más que definir 
claramente la manera de preparar los fríjoles, Lucía hace acopio de las posibilidades que 
tiene y se acerca por otra ruta al sabor de su comida, de su país, de su casa.  
 
El sabor pareciera definir el lugar del recuerdo “Sí, porque es que con gas o con gasolina, 
saben como si uno… si estuviera uno en la ciudad”, Aracelly entiende los fríjoles en el 
paladar, el gusto le permite atravesar su historia y reconocer que la leña instalada en el 
sabor de la comida, identifica un estado, una vida, una forma de estar en el mundo, que no 
es la de la ciudad.  
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Capa de Conocimiento Institucional  
 
Aracelly tenía un conocimiento formado con diversas capas construidas en su recorrido por 
la vida; uno de los matices  lo adquirió en 1999, luego del terremoto que afectó también 
construcciones y escuelas de la parte rural del municipio. Ella fue contratada por las 
entidades responsables de la reconstrucción  para  preparar los alimentos de los niños de 
una escuela rural cercana y recibió capacitación que la llevó a incorporar otros ingredientes 
como la auyama o la cidra a su receta convencional  de los fríjoles, con el propósito de 
potenciar su valor nutricional según los conocimientos aprendidos en dichos cursos. 
Jacqueline por su parte, luego de salir a recibir formación profesional en Bogotá, cambió su 
alimentación de una forma sustancial. “Yo en la universidad estaba muy desnutrida, iba a 
charlas que ella [la nutricionista] organizaba, no en consultas, sino en charlas que ella 
hacía, yo en la universidad aprendí de las compañeras con las que convivía y aprendí del 
servicio médico de la universidad, en la radio también daban explicaciones...” Luego de 
recibir cursos de nutrición en la Universidad, entendió que el valor alimenticio de lo que se 
come también radica en el equilibrio de los diferentes ingredientes que utiliza en la 
elaboración de sus alimentos. 
 
Respecto de la alimentación, el sociólogo Alemán Hans Joas dice que “también comemos 
nuestras representaciones sociales de la salud, lo que suponemos es bueno para nosotros” 
(Joas ,1996:190); así, este tipo de conocimientos alteraron de manera radical la forma de 
preparar los alimentos en ambos casos, se trata de conocimientos que obtienen toda la 
credibilidad y el reconocimiento, como por ejemplo, el valor nutricional de los alimentos. 
Estos nuevos conocimientos provenientes de personas consideradas expertos, como 
nutricionistas, se incorporan de manera fluida en el tejido de conocimientos con los que las 
personas configuran la acción de cocinar y alimentarse; sin embargo, es un conocimiento 
que igualmente reitera un valor ya instalado en las necesidades de las personas que cocinan. 
Me refiero a que el valor nutritivo estaba presente ya en cada una de las personas con las 
que desarrollé este trabajo y, dado que el conocimiento institucional estuvo basado en  
información sobre aportes nutricionales, se incorporó como un aporte valioso para las capas 
de conocimiento que sustentan la acción de cocinar. 
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Es muy común encontrar en los relatos de los participantes, una queja sobre la ceguera de 
los demás ante el contenido de lo que se hace, esta queja evidencia que se tiene una 
profunda conciencia sobre lo que se cocina, mi mamá se refiere a la escasa atención de los 
comensales frente al contenido de sus platos diciendo “... además yo sé que los otros están 
en otro... ¿cómo le digo yo?... en otra sintonía... ellos yo creo que comen y no se dan 
cuenta qué comieron”. En el desarrollo de este proceso he encontrado que los 
conocimientos que las personas incorporaron a su repertorio, fueron seleccionados desde 
una perspectiva de los valores que ellas previamente habían adjudicado a esta acción; el 
valor nutritivo, por ejemplo, estuvo presente como un valor colectivo a la hora de preparar 
un alimento, esto hace que las personas incorporen conocimientos provenientes del 
territorio institucional sin ninguna resistencia, era un complemento necesario que se 
articulaba de manera armónica en su repertorio de valores. 
 
 
Capa de saber hacer  
 
“Cuando me casé, que no sabía ni preparar un alimento... pues lo que mi esposo 
llevaba, lo preparaba... y como él es rolito (De Bogotá)... llevaba papitas, habitas, 
chachafruticos... Como en la casa había una señora, yo le preguntaba a ella como se 
preparaba… ella me enseñó a hacer como fríjoles más modernos. Yo veía los de mi 
abuelita....cuando ella me dijo vea esto se hace así...pues como ya con fríjol verde. En la 
finca era con fríjol cultivado, eso eran sequitos, los dejaban sequitos, entonces ella los 
preparaba verdes... pero no les echaba ahuyama... es más, ella a veces los hacía así, sin 
plátano ni nada....con guisito...”  
(Mamá).  
 
Las personas con las que desarrollé este proceso, no expresan haber aprendido 
concretamente a cocinar; sin embargo, hablaron de algo que aflora cuando se ven 
confrontadas a preparar un alimento. Cocinar se convierte en una acción en la que tarde o 
temprano todos nos vamos a ver comprometidos, en ese sentido, parece haber una reserva 
inconsciente de conocimiento que aflora en el momento de la acción: “Pues mire, cuando 
yo vivía en Colombia nunca hice los fríjoles, siempre veía, y ahora que vivo en Londres 
aprendí  y los empecé a hacer y yo creo que es el instinto que lo lleva a hacer estas cosas 
porque nunca estuve... Mi mamá nunca me enseñó, sólo ahora que estoy en Londres los 
 45 
 
hago así, por instinto prácticamente”. Para Lucía, como parte de su proceso de crianza, 
cocinar no pareciera ser un conocimiento especializado que implique mucha dificultad, éste 
se recupera como necesario y vital en el momento en que es necesario usarlo; en ese punto 
se dio un aprendizaje incorporado en la vida cotidiana, un conocimiento que se configura 
como acción, donde más que aprender una narrativa, se aprende a hacer, yo vi hacer, es 
entonces lo que se recuerda y así se actualiza la memoria del saber.  
 
El hacer se presenta muchas veces como desligado del problema del conocimiento, han sido 
siglos de reiteración de que el conocimiento solamente es producido en algunos territorios. 
Desde esta perspectiva, el investigador se torna en el transmisor de conocimiento de un 
territorio a otro con el fin de legitimarlo, aunque la discusión sobre si la acción creadora es 
una forma de producción de conocimiento se encuentra aún vigente. El artista desarrolla 
una tarea similar al investigador que hace el ejercicio de transportar conocimiento de un 
territorio al otro, para el caso que nos compete debo citar la producción de artistas como la 
ya fallecida Colombiana María Teresa Hincapié (Ver anexo 4), quien en 1990  con su obra 
“Una cosa es una cosa” introduce las labores cotidianas de un ama de casa en el contexto 
de una galería. También es importante citar a la inolvidable Tita, quien en la cinta “Como 
agua para chocolate” (Arau, 1992) crea y recrea recetas y sabores, entregándole al público 
una historia que pareciera hacernos comprender que en el oculto rincón de una cocina 
sucede ese acto revelador de la creación. Vale la pena preguntarse si luego de estas 
incorporaciones artísticas en el territorio institucional, se  ha reconocido la propuesta 
creadora y generadora de conocimiento tanto de las amas de casa como de las mil Titas. Si 
bien existe mucha literatura y discusión frente al problema del conocimiento, esta discusión 
se reafirma sólo en los espacios destinados para ello, sólo es posible en el marco 
institucional, y allí se decide la pertinencia o no de la misma. El problema de si el 
conocimiento es válido o no, no se soluciona picando el plátano en una cocina; es necesario 
un argumento instalado en el seno de una comunidad que ha acordado dar o no estos avales.  
Si las formas de saber que se viven y se ponen en ejecución cotidianamente, y los saberes 
de la cultura, son capaces de incorporar los saberes de la ciencia, de la academia; es 
legítimo plantearse la pregunta ¿por qué a la academia, a la investigación cultural y social 
le ha costado tanto incorporar estos saberes otros con una óptica nueva? La cotidianidad 
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sería una rica fuente de nuevo conocimiento; pero se debe tener en cuenta que el abordaje 
de estas formas de saber no debería tener como propósito ni despojarlos de la vida cotidiana 
de los individuos que los poseen, ni mucho menos fragmentarlos para simplemente 
entenderlos de manera “clínica”. No se trata sólo de entender, se trata de que la academia y 
la investigación contribuyan a reconocer, legitimar y empoderar esos saberes, no para 
homogenizarlos con el saber de la academia, o para dejar de ser científicos, investigadores 
o académicos, sino para  reconocer los saberes diferentes e ir desdibujando el paradigma de 
los que “saben” sobre los “ignorantes”; paradigma que es usado desde siempre como forma 
de dominación y opresión, no sólo en cuanto el saber sino en cuanto a todas las 
dimensiones de la vida, como la económica y la social. En ese sentido, planteo esta 
propuesta desde una perspectiva transdisciplinar construida a partir de diferentes formas de 
conocimiento, que incorporó saberes “otros” en su diálogo, para abordar críticamente las 
discusiones frente a la cuestión. 
 
Este trabajo me llevó a la reflexión sobre la acción creadora como forma de producción de 
conocimiento, por lo cual me detendré en el último escenario de conocimiento presentado, 
referente al saber hacer. En este orden de ideas, paso ahora a desglosar las diferentes 
formas de conocimientos que transitan en los territorios de acción, presentes en las personas 
con las cuales trabajé. 
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PARTE 4: 
CONOCIMIENTOS EN LA ACCIÓN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Así, la cocina, que es un mundo en sí mismo, con su arriba y su abajo, su este y su oeste, 
su cielo y su tierra, su campo y sus cosechas, su labranza y su siega, sus encrucijadas, 
entrecruzamientos peligrosos de principios contrarios, debe una parte de sus 
propiedades y de sus usos... a su posición, determinada según el principio mismo de sus 
divisiones internas, en el espacio de la casa, situada ella misma en la misma relación, la 
del microcosmos al macrocosmos, con el mundo en su conjunto( – teniendo en cuenta, 
también, que la cocina es espacio de creación, reunión, del alquimia, centro de poder,  
puesto que se empodera la mujer de unas acciones que son ancestrales, constitutivas de 
mundo, el mundo del alimento pero también constitutivas de sujetos, pues cada acto de 
cocinar permite la sobrevivencia del individuo.  Es un espacio de cuidado, de calma, 
pero también de fuego crepitador, donde se exaltan, se propician, se atenúan, prueban 
sabores, colores, humores que configuran un sentir y una disposición individual y 
colectiva también.  Es una experiencia creadora, mítica por tanto, porque inaugura y 
revive, en cada acto de cocina repetido, el fuego ancestral dado por los seres míticos, y 
reavivado en cada generación, y sigue nombrando un poder que estabiliza un lugar 
familiar, cohesiona y emprende nuevas formas de darse al mundo.  
Paráfrasis e interpretación de un fragmento de Pierre Bourdieu, El sentido práctico) 
 
Aracelly vive a una hora en jeep desde Calarcá, Quindío, por una carretera destapada
3
 que  
primero desciende al río Quindío y luego de atravesar un puente sobre el río, sube una 
empinada cuesta. La finca de Aracelly y su familia se encuentra en un territorio amenazado 
                                                             
3 Sin pavimentación 
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por diferentes grupos armados, esta finca les fue asignada por el Estado
4
 “después de 
muchas reuniones y caminatas”, cuenta Aracelly.  La casa es grande y está ubicada al borde 
de la carretera, Aracelly aclara que era la casa principal de una hacienda que los organismos 
del Estado dividieron para adjudicar los predios separadamente. Un corredor la rodea 
guardándola con varias especies de plantas en flor: orquídeas, novios, fucsias, helechos etc., 
receptoras de la nube de polvo que se levanta cada vez que pasa La línea
5
; en el corredor 
también hay una hamaca y dos mesas. Un poco más allá se observan un cultivo de fríjol, 
una frondosa ruda, una planta de habichuela, otra de maíz… y un pozo séptico que ellos 
construyeron después del terremoto
6
. Al otro lado del camino se levanta una verde montaña 
cuya antesala es un árbol cargado de muchos mangos aún biches
7
. 
Richard Sennett y Hanna Arendt coinciden en afirmar que la acción y el laborar implicaban 
“estar esclavizado(s) por la necesidad” (Arendt, 1993:100) en aras de “servir a objetivos 
superiores” (Sennett, 2009: 33). Una idea antigua enlazaba el trabajo práctico con lo 
despreciable, así Arendt nos dice que “las ocupaciones que no consistían en laborar, aunque 
se emprendieran no por su propio fin, sino para hacer frente a las necesidades de la vida, se 
asimilaban al status de labor” (Arendt, 1993:99) constituyéndose en actividades propias de 
esclavos que, por tanto, eran despreciadas.  Esta idea fue cambiando, siendo determinantes 
en este sentido los planteamientos de Marx en relación con el carácter de “productividad” 
que tiene toda actividad laboral “por fútiles y no duraderos que puedan ser su productos” 
(Arendt, 1993: 103).  
 
Arendt agrega al carácter productivo de la labor, la condición de habilidad requerida para 
su ejercicio, “Toda actividad requiere una cierta destreza, tanto si se trata de limpiar y 
cocinar como de escribir un libro o construir una casa.” (Arendt, 1993: 104).  En esta 
perspectiva, también se considera la actividad de pensar como un proceso laboral que es 
                                                             
4 Programa de Formalización de la propiedad en los terrenos baldíos, desarrollado por el Instituto 
Colombiano de Desarrollo Rural - INCODER. 
5 Ruta de jeeps marca Willis, típicos de la región que cumplen la función de transportar personas y 
productos entre la zona rural y la zona urbana. 
6 Movimiento sísmico con una magnitud de 6,2 en la escala de Richter que afectó a la región el 25 de enero 
de 1999, ocasionando 1.185 muertes, 8.523 heridos y dejando más de 450 mil personas damnificadas. Como 
respuesta a la catástrofe, se desarrolló un proceso de reconstrucción mediante el cual las familias afectadas 
recibieron auxilios económicos. 
7 Verdes 
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“también un proceso que probablemente sólo finaliza con la propia vida”... (Arendt, 
1993:105) y que podría decirse que “no deja nada tangible.  Por sí mismo, nunca se 
materializa en objeto” (Arendt, 1993:105).  Pero así como el intelectual puede llegar a ser 
muy diestro con sus ideas y argumentaciones, también debe usar sus manos y así 
“manifestar sus pensamientos... y adquirir habilidad manual como cualquier otro 
trabajador” (Arendt, 1993: 105).  De esta manera se va disminuyendo la brecha conceptual 
entre pensamiento y acción dándoles no solamente un estatus similar sino considerándolos 
como dos aspectos de un mismo proceso; también en la actividad manual -en los momentos 
de la planeación y de la evocación de otras labores- hay espacio para el pensar que es el 
comienzo del proceso de trabajo y es, según Arendt, “su etapa más inmaterial”. A su vez, 
Anthony Giddens vincula pensamiento y acción en el concepto de conciencia práctica que 
se refiere a “todas las cosas que los actores saben tácitamente sobre el modo de ‘ser con’ en 
contextos de vida social sin ser capaces de darles una expresión discursiva directa” 
(Giddens, 2006: 24). Es precisamente esa conciencia la que entra en juego en la acción de 
preparar alimentos, aunque no necesariamente este saber tácito es incapaz de usar la 
discursividad directa, la elocuencia de la acción suele ser múltiple y usar diferentes niveles 
comunicativos. Mi trabajo explora estos saberes tácitos que reposan en el universo de la 
acción, les hace preguntas sin recurrir necesariamente al terreno del discurso y evidencia 
algunas formas de conocimiento que se dejan ver en la acción de cocinar. 
 
Aracelly empieza la acción entre dos cocinas, una en la casa y la segunda algunos metros 
abajo de la casona. La segunda cocina tiene piso de tierra, sus paredes están construidas con 
tres pedazos de parrilla, láminas de zinc y esterillas y no llegan hasta el techo que es 
también de zinc; el espacio entre las improvisadas paredes y el techo permite la salida del 
humo. Este espacio también cuenta con una puerta falsa
8
 y un mesón rústico sobre el cual 
está ubicada la estufa de leña. Luego de poner la leña a arder, Aracelly pone los fríjoles con 
agua a hervir en una olla; se desplaza constantemente entre ambas cocinas llevando vasijas, 
utensilios e ingredientes desde la cocina de la casa donde se guardan hasta la cocina 
exterior donde ella prepara los alimentos. Libardo (su esposo) corta la leña mientras su 
                                                             
8 Es una lámina de madera que no está instalada en el marco, es también una estructura provisional que se 
retira completamente al momento de “abrir” la cocina. 
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nieta mira cómo lo hace. Ella continúa preparando los fríjoles y paralelamente bate un rico 
chocolate, prepara un café, hace un guiso, arma arepas y las asa, fríe huevos y tajadas de 
plátano y cocina arroz. 
 
Sennett explica cómo la habilidad se perfecciona mediante la repetición de las acciones “A 
medida que la habilidad mejora, crece la capacidad para aumentar la cantidad de 
repeticiones” (Sennett, 2009: 54). Aracelly se desplaza ágilmente entre ambas cocinas 
alternando el fuego de leña que contiene una con los utensilios y el servicio de agua que 
ofrece la otra, prepara el desayuno y el almuerzo paralelamente, todo gracias a la habilidad 
que ha desarrollado a fuerza de repetir la acción. Se trata realmente de un sinnúmero de 
acciones realizadas en una sincronía de tiempo permitiendo que cada uno de los productos 
elaborados esté listo y con la temperatura requerida al momento de servir. Como los 
instrumentos de una orquesta que se mueven en diferentes tiempos y tonalidades para 
encontrarse en el momento final.  
Pierre Bourdieu analiza esta serie de pautas en la acción que se ejecutan una y otra vez, 
ilustrándolas con la elaboración de un tejido; afirma que se integran al estilo particular de 
acción de una persona y las denomina “secuencias ritualizadas”. Éstas determinan los 
gustos, por ejemplo, en la aplicación de “un sistema de apreciación como la oposición entre 
insulso y sabroso... insípido y picante, dulzón o salado, a un plato, un color, una persona... 
y también a relatos,...una obra de teatro o un cuadro.”(Bourdieu, 1997: 29). Los procesos de 
creación artística apelan a los sistemas de apreciación del público, no necesariamente para 
descartar alguno sino para generar tensiones que pueden establecer un diálogo más 
complejo entre el observador y la obra; así, es común ver en las lecciones de pintura que 
colocar una pizca de color opuesto al lado de algunos colores, hacen que estos se destaquen 
en la imagen logrando así concentrar la mirada del espectador.  
 
Mediante secuencias ritualizadas como las que Aracelly desarrolla todos los días, se ha 
constituido buena parte de lo que somos, de nuestras afinidades, de lo que consideramos 
bueno y bello. Dado ese carácter de conciencia práctica al que aludía Giddens (2006), 
naturalizamos tales acciones sin que podamos explicarnos cómo las adquirimos y casi sin 
reconocer que las hemos adquirido. En tanto que escapan al manejo discursivo, muchas de 
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estas acciones escapan también a las tenidas en cuenta en un sistema educativo formal; es 
decir es difícil encontrar asignaturas en las instituciones, que se concentren en el 
aprendizaje de asuntos que no estén transcritos al sistema escritural; así pues muchas 
acciones se encuentran en el plano de lo invisible, de lo cotidiano, de ahí que sea común 
restarles valor.  
 
¿Cómo se aprende cada una de las acciones que realizamos a diario? Como maestra de 
escultura, sé que es muy difícil explicar verbalmente cómo ejecutar una acción sobre un 
material determinado. Si bien se puede intentar transmitir apartes de lo que se debe tener en 
cuenta para llevar a cabo la acción, es muy complejo transmitir la pasión que va 
provocando el material en la mano, lo que sugiere, lo que evoca; no es posible hacerle saber 
a otro solamente mediante palabras, que cuando se mira una semilla florece un árbol en 
algún rincón del universo de nuestro cuerpo. De igual manera, las palabras resultan 
insuficientes para transmitir las acciones, creaciones y conocimientos reconocidos mediante 
esta experiencia; por eso hice uso también de otro tipo de textos como las imágenes y la 
instalación para comunicar esta forma de conciencia práctica.  
 
En los siguientes apartados me referiré a algunas formas de conocer a través de las acciones 
que se encontraron en las prácticas realizadas en las diferentes cocinas escogidas.  
 
 
Autocontrol corporal 
 
La acción, para su buena ejecución, requiere de un profundo conocimiento del cuerpo, 
“Cada individuo adopta de manera inmediata una postura en el fluir de la vida cotidiana; en 
el lapso de la vida que es la duración de su existencia” (Giddens, 2006: 25).  
 
Nuestro cuerpo se va formando con la vida; así adquiere su contextura, su modo de 
moverse, su destreza, su color, aspectos todos que nuestras acciones van generando. En ese 
sentido el autocontrol corporal es parte constante de la construcción del cuerpo, él, al ser 
móvil y estar permanentemente en juego se va construyendo y ajustando en las diferentes 
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exigencias de sus propios actos. Richard Sennett se refiere al autocontrol como una 
necesidad para abordar la acción (Sennett, 2009), es decir, la modulación de la fuerza 
permiten éxito en la acción, la define en justa exactitud con las cosas del mundo. 
 
Mamá toma un huevo, lo golpea suavemente con la fuerza suficiente para vencer la cáscara 
sin romperlo totalmente; luego separa las cáscaras con los dos pulgares, mientras el resto de 
los dedos lo sostienen levemente. Una sartén espera ansiosa la llegada del invitado con una 
temperatura ideal, el huevo cae a la grasa de la sartén desde una altura justa para no 
ocasionar la ruptura de la yema, de su transparencia pasa a ser un elemento blanco con un 
ojo naranja; finalmente, para sacar esta sustancia blanda sin romper su yema, que aún se 
conserva líquida bajo la membrana que la cubre, se debe realizar una compleja operación 
que mamá realiza simplemente con una cuchara.   
 
Sennett afirma que la concentración en una actividad física tiene una lógica propia, y ella 
“se basa[n] en cómo se aprende a practicar una actividad, a repetir lo que se 77hace y a 
aprender de la repetición” (Sennett, 2009: 213).  Así, la práctica de tomar adecuadamente el 
huevo, sacar todo su contenido de la cáscara y evitar que se rompa la yema, hace ya parte 
del conocimiento práctico y tácito ya interiorizado por mamá, luego de innumerables 
repeticiones de la misma acción por años. Esta acción que pareciera sencilla, requiere de un 
entrenamiento de la mano para controlar su propia fuerza. El autocontrol se hace aquí 
evidente en el juego de tensiones de diversas fuerzas para realizar la acción, así como el 
papel que juega cada uno de los dedos. Igual que en cualquiera de las cocinas, el proceso de 
creación artística requiere de autocontrol corporal para realizar sus tareas; cualquier tipo de 
técnica, ya sea pictórica, de moldeado, de dibujo, performática, etc., precisa no sólo del 
conocimiento de los materiales sino de la fuerza corporal y su articulación con la acción. 
 
El escultor Británico, Andy Goldsworthy (Ver anexo 5), realiza imágenes aparentemente 
sencillas pero de muy compleja construcción, a partir de elementos encontrados en la 
naturaleza como hojas, ramas, hielo, agua, piedras etc.; para configurar estos objetos, él 
utiliza las propiedades de los mismos elementos sin recurrir a pegantes o aglutinantes, lo 
que convierte su trabajo en un delicado proceso de entender la fuerza de sus manos en 
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relación con el peso de los materiales, la situación climática, la gravedad, etc. Sus 
instalaciones in situ, reflejan claramente las diferentes tensiones y fuerza de los materiales; 
así, se dibuja en la superficie de un río una larga sucesión de pétalos de flores que va 
transformándose con el movimiento de su caudal. Andy ha recogido el sinnúmero de 
pétalos y los ha unido con trozos muy pequeños de madera, construyendo con ellos una 
larga cadena, que ha puesto en la superficie del agua en forma de espiral; será el mismo río 
quien se encargará de desenvolver la línea para crear otras figuras. El artista utilizó de muy 
diversas maneras su acción corporal, para lograr el efímero dibujo; el autocontrol de sus 
manos fue determinante para liar los delicados pétalos, su autocontrol corporal también le 
permitió ubicar la larga cadena en la superficie del agua. 
 
La complejidad del autocontrol corporal se ve notablemente disminuida en los procesos 
industriales, donde la ejecución de la maquinaria así como la repetición de una sola acción, 
no sólo impide el aprendizaje y la experiencia sino que coarta la libertad del ejecutante. El 
trabajo fordista obliga al obrero a una acción repetida sin futuro pues ninguno participa del 
proceso completo ni necesariamente sus manos pueden sostener el producto de su trabajo. 
En contraste, cuando las mujeres participantes en esta investigación preparan un alimento 
participan en un proceso que va desde la selección de los insumos hasta el plato servido que 
es el producto final; algunas de ellas incluso participan del cultivo de los ingredientes. 
 
El artista Claes Oldenburg (Fineberg Ed, 1995: 199) (Ver anexo 6) cuestiona nuestra 
relación con los alimentos y con los instrumentos cotidianos a través de la recreación de 
objetos domésticos inútiles y blandos; la calidad blanda del material señala su inutilidad 
haciendo una crítica a los efectos de la producción en masa y el consumismo.  El escultor 
también elabora simulacros de comida con plásticos y polímeros derivados del petróleo, el 
origen de estos materiales propone una reflexión sobre el tipo de alimentos que 
consumimos y nuestra relación con su procedencia.  
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Acción repetida 
 
Las acciones repetidas en una cocina son una de las fuentes fundamentales de 
conocimiento, “Repetir una y otra vez una acción es estimulante cuando se organiza 
mirando hacia delante. Lo sustancial de la rutina puede cambiar, metamorfosearse, mejorar, 
pero la compensación emocional reside en la experiencia personal de repetir” (Sennett, 
2009: 217).  
 
La  acción de repetir supone hacer una y otra vez, así, desgranar una mazorca exige un 
profundo conocimiento que se va adquiriendo a fuerza de repetir la acción, las dos manos 
abrazan la mazorca tan livianamente que le permiten fluir y girar a medida que avanza la 
acción; el dedo pulgar ejerciendo una leve fuerza va buscando el camino escondido en la 
serie de granos. El ejercicio se repite en aparente monotonía, el ejecutante parece mirar su 
vida a través de la mazorca, sin embargo, sus dedos evalúan, palpan, van definiendo el 
camino de acuerdo a la dureza del grano; sin apenas percatarnos, sus ojos identifican el leve 
cambio del color del grano hermano, unos con un amarillo ligeramente más intenso indican 
que están más duros y que pueden ser usados para abrir camino. Una vez hecho el camino, 
los demás granos pueden salir con más facilidad, lo que permitirá al desgranador lograr su 
objetivo, que el grano salga entero, sin malograrse.  
 
Aunque la repetición resulta siendo un elemento sustancial en el aprendizaje, el 
conocimiento adquirido de manera empírica se ha considerado de menor estatus desde 
siglos atrás, “en los escritos de Platón sobre la artesanía se trata el patrón empírico con 
desconfianza. Platón considera que con harta frecuencia es una excusa de la mediocridad” 
(Sennett, 2009: 69).  
 
Esta idea platónica ha marcado la consideración que se le ha dado a la actividad práctica 
durante mucho tiempo. Si bien es cierto que una acción simplemente repetida puede 
resultar problemática si no se complementa con otros niveles del conocimiento, como en el 
caso de un niño que como tarea, para interiorizar algo, se le pide que haga diez planas de la 
misma frase, es probable que la sola repetición no lo lleve nunca entender y aplicar la 
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significación de lo escrito. Sin embargo, una repetición proyectada, es decir, la repetición 
que se hace con el fin consciente de “hacerlo mejor”, siempre generará acciones más 
precisas.  
 
La línea que traza una mano con un lápiz, será más fluida en la medida que aumente el 
número de líneas trazadas; de igual manera sucede en la cocina, la primera vez que pelamos 
una papa suele quedar gran parte del contenido en la cáscara que botamos, sin embargo, en 
el ejercicio de pelarlas una y otra vez, se va afinando cada vez más la práctica sin que 
apenas lo percibamos; Sennett nos dice “tal como ocurre con cualquier trabajo artesanal, la 
comprensión de lo que se hace apareció lentamente, con posterioridad a la realización del 
acto” (Sennett, 2009: 245).  
 
La motivación también juega un papel importante a la hora de ganar precisión en la acción, 
suele suceder que cuando las personas, están muy compenetradas con lo que hacen, la 
dificultad desaparece. Sennett señala que la continua repetición de una actividad no sólo 
implica el aprendizaje, sino que también involucra una “concentración (que) tiene una 
lógica interna” (Sennett, 2009: 213), se refiere a cierta focalización que permanece en la 
actividad que se ha ejercido por mucho tiempo y que se mantiene el tiempo necesario, sin 
que sea, digamos, una carga para el ejecutante. En las cocinas, vi que cada una de las 
acciones que involucraban la repetición, incluían también un cierto grado de introspección; 
es decir, cada persona que ejecutaba una actividad repetida concentraba su mirada en el 
hecho, pero iba más allá del mismo. Cuando doña Isaura mezcla el contenido de su olla, su 
mirada va más allá de la superficie del mismo, atraviesa el caldo y en él se descifran las 
preguntas vitales sin que medie el verbo, surgiendo respuestas que se instalan en su 
existencia sin nunca haber pasado por la razón. Sennett describe un evento que se logra en 
los ejecutantes que tienen mucha habilidad, entre ellos los cocineros quienes logran un 
punto en la acción perfeccionada de su actividad, que “ahora estamos absortos en algo, que 
ya no somos conscientes de nosotros mismos, ni siquiera de nuestro yo corporal. Nos 
hemos convertido en la cosa sobre la cual estamos trabajando.” (Sennett, 2009: 215). Hay 
una profunda y casi total identificación. 
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Edward Brown en el documental “Cómo cocinar tu vida” (Dörrie, 2007) enseña la cocción 
de un pan a través de la repetición, la paciencia y el diálogo con los ingredientes; como 
maestro zen y panadero, en un monasterio en Japón, entiende que la alimentación es un 
asunto de amor por uno mismo y que la repetición proporciona este acercamiento al yo. 
Brown enfatiza el sentido que tiene cocinar para aquel que lo hace; esa visión personal de la 
actividad supone responsabilidad porque se escogen maneras saludables de cocinar los 
alimentos, hay una intención de cuidado y de brindar nutrición a otros, en la medida que se 
cuida de otros, se está cuidando de sí mismo. Por tanto, el acto de cocinar tiene una 
dimensión ética que va a la par con muchas otras dimensiones.  
 
La mujer que cocina y se perfecciona en ello está yendo más allá de sí misma porque se 
integra absolutamente con lo que hace; ella es su comida, la encarna... por eso se identifica.  
Pero no se trata de una identificación aislada y solitaria; por el contrario, este acto de 
sentido está inscrito en un continuo psicosocial, en un juego intersubjetivo. Ella heredó su 
saber observando, escuchando, palpando, oliendo, saboreando las comidas que otros 
preparaban para ella y ahora ella cocina para otros. Ella es el alimento que prepara y se 
transmite en él. Mi paladar distingue exactamente los fríjoles preparados por mi madre de 
los fríjoles preparados por mi abuela, aunque ambas estén cocinando en la misma cocina y 
tengan a mano los mismos ingredientes.  
 
 
La ruta del error 
 
“Yo estaba en aquella pieza [señala una de las habitaciones de la casa] haciendo una 
oración... aquí estaba una señora ayudándome, cuando eso estalló,…yo no pienso sino 
en ella, cuando yo salí estaba allá en la sala teniéndose la cabeza y dije… ¿qué le 
pasó?, ¿qué le pasó?,... nada, nada... quedé sorda, pero no más... claro, la gente sí se 
alarmó por mí... ¿qué pasó?...  Ahí, al estallar la olla, los fríjoles, el agua... p’al cielo 
raso y eso... que caía agua... la olla en pedazos... la señora asustada... entonces llegó un 
señor… ¿qué pasó? no, se estalló la olla, pero nada…” 
Mamá 
 
Basándome en lo planteado por Richard Sennett en relación con el error que enseña, lo 
tomé como una de las categorías que emergieron del proceso; el tema surgió de las 
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referencias espontáneas a la explosión de la olla a presión
9
 por parte de los participantes en 
las entrevistas desarrolladas alrededor de la preparación de los fríjoles. La explosión de la 
olla a presión constituye un referente común en las familias colombianas y mi familia no es 
la excepción. Luego de algunas explosiones de la olla, así como reiteradas expulsiones del 
fusible
10
 seguido de los fríjoles, en la casa de mis padres aún se cocina con este tipo de olla. 
Evitar estos accidentes exige habilidades como el mantenimiento adecuado para prevenir la 
obstrucción de la válvula giratoria de la olla a presión, bajar el fuego una vez el líquido 
alcanza el nivel de ebullición (cuando la olla empieza a pitar) y retirar la olla del fuego en 
el momento adecuado. La explosión de la olla a menudo tiene consecuencias como la 
ruptura del techo de la cocina y el hundimiento del fogón, pudiendo causar incluso 
incendios y lesiones personales. El fusible de plástico debe renovarse periódicamente dado 
que se deteriora por el uso, sin embargo, a menudo las personas optan por cambiar este 
mecanismo por un artefacto metálico que se suelda a la tapa quedando fijo y dejando de 
liberar la presión excesiva cuando la válvula giratoria deja de hacerlo. Esta medida 
implementada con el propósito de evitar la tarea y el gasto mínimo de renovar el fusible con 
frecuencia, implica un riesgo inminente de explosión de la olla en caso de que la válvula 
giratoria llegue a obstruirse.  
 
El hecho de que surjan imprevistos o situaciones inesperadas no indica necesariamente que 
haya una equivocación, puede tratarse de la entrada a otros espacios de la acción misma. 
Cuando hay claridad en los objetivos, el error es simplemente el camino que se debe 
recorrer para el aprendizaje; el error no se convierte en limitante, saber que el error es una 
ruta, lo libera de tensiones negativas. Asumir un error como algo posible tiene una 
relevante dimensión para comprender las acciones que se desarrollan en una cocina, porque 
como dice Sennett, “Tengo un patrón de lo que debe ser, pero mi veracidad reside en el 
                                                             
9 Recipiente que permite la cocción de alimentos en menor tiempo, muy necesaria para la preparación de 
los fríjoles dada la dureza de éstos. Su manejo requiere precauciones debido al riesgo de explosión de la olla 
si no se retira del fuego a tiempo, pues su efectividad depende de que ésta quede herméticamente cerrada 
durante la cocción. En algunas regiones de Colombia también se le denomina coloquialmente olla pitadora 
debido al silbido (pito) que produce cuando libera el vapor. Además, se usa el verbo pitar para referirse a la 
función que cumple la olla. P, ej. “Poner a pitar los fríjoles”. 
 
10 Válvula de seguridad, ubicada sobre la tapa de la olla, que es expulsada liberando bruscamente la presión 
contenida, cuando la válvula giratoria deja de cumplir su función de liberar vapor por encontrarse obstruida. 
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simple reconocimiento de que cometo errores... Tengo que estar dispuesto a cometer 
errores, a tocar notas erróneas, para conseguir finalmente las correctas” (Sennett, 2009: 
198) (respecto al músico que se perfecciona). 
 
Lo relevante es que la vía del error resulta ser la de la madurez, aunque suene paradójico, 
porque sólo así se pueden analizar otras variables que no se tenían en cuenta antes de él, el 
error abre nuevas rutas a la imaginación y a la experimentación. Podemos entender la 
adaptación como logro que resulta necesario, “hacer algo que a la mente bien ordenada le 
resulta desagradable: cohabitar temporalmente con la confusión, con movimientos 
equivocados, falsos puntos de partida, callejones sin salida.” (Sennett, 2009: 199). Es como 
si los errores u obstáculos del camino moldearan la acción para su cualificación, para llegar 
a esa meta; el proceso de trabajo tiene que “crear [confusión] como medio para comprender 
los procedimientos funcionales” (Sennett, 2009: 199). Incluso en la búsqueda del error, lo 
que se hace es que una persona evalúa cierto objeto, y como dice Sennett “las variaciones 
en ese acto de magia permiten explorar la igualdad y la diferencia” (Sennett, 2009:198). En 
los procesos artísticos, especialmente los contemporáneos, error y camino muchas veces se 
convierten en lo mismo; es decir, el proceso de creación artística no persigue un objetivo 
concreto y estático. En los actos performáticos, la acción es la obra; el resultado es incierto 
y sin embargo la existencia de la acción es determinada por las variables de la ruta. Una 
mujer se desplaza entre un público ansioso, ofreciendo y repartiendo cocaína en una 
bandeja, mientras un grupo de personas lleva a cabo un conversatorio sobre lo que significa 
ser héroe, representando cada una algún sector del conflicto armado colombiano; todo esto 
pareciera una suerte de errores, sin embargo en la propuesta de la artista Cubana, Tania 
Bruguera (Ver anexo 7), la inserción de estas tensiones genera las respuestas conductuales 
del público y devela la relación buscada entre ética y deseo. Los resultados no serán 
predecibles, simplemente son errores trazando una ruta.  
 
En el ámbito académico cometer errores públicamente puede conllevar a la descalificación, 
a menudo la búsqueda consiste en develar verdades que se instalan como absolutas. El error 
no tiene muchos aliados, pero puede ser visto desde diferentes perspectivas, “los 
movimientos que se consiguen con esfuerzo van siendo asimilados cada vez más 
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profundamente en el cuerpo; el ejecutante avanza lentamente hacia una mayor destreza.” 
(Sennett, 2009:198). Olvidar echar la sal de la sopa, no necesariamente es una 
interpretación de error en la elaboración de una receta, puede también denotar y anunciar 
que el ejecutante tiene preocupaciones que lo distraen; en el caso contrario, cuando la sopa 
queda salada, las mujeres dicen: “mmmm, se nota que estoy contenta”.  
 
Sobre la importancia del error, finalmente es importante tener en cuenta un aspecto que 
también menciona Sennett cuando nos dice “para corregir, tenemos que estar dispuestos a 
permanecer más tiempo en el error- más aún, tenemos que desearlo-, a fin de comprender 
plenamente qué falló en la preparación inicial.  El horizonte completo del programa de las 
sesiones prácticas que mejoran la destreza es éste: preparar, pensar en los errores, recuperar 
la forma” (Sennett, 2009: 200).  Hay un espacio de reflexión en la acción, y cuando viene el 
error, ese resquebrajamiento, ese vacío, generalmente permite ver en otra perspectiva y 
abordar la acción de diferente manera, modificándola. El artista Andy Goldsworthy, en el 
documental “Rivers and Tides” (Riedelsheimer, 2001) evidencia que el error es el camino 
para la comprensión de los materiales y su comportamiento.  Fue Libardo Zapata quien me 
hizo ver que su ignorancia se equipara al error que enseña: él reconoce que no tiene o ha 
tenido mayor instrucción académica, pero sabe que su práctica, su conocimiento vital es 
importante y válido; y además útil, propio y conveniente para su existencia. 
 
 
Velocidades y tiempos 
 
En la región, las personas prueban el estado óptimo de calor en la plancha pasando 
rápidamente el dedo húmedo de saliva por su superficie plana, si el dedo se seca 
inmediatamente significa que la plancha está lista; recuerdo que alguna vez mi mamá 
tenía sus dos manos ocupadas, así que decidió probar la plancha con la lengua, si bien 
la lengua tenía la humedad necesaria, no tenía la velocidad o no estaba entrenada para 
la acción, el resultado fue, una quemadura.  
 
Las diferentes velocidades y los tiempos definen resultados en las acciones, no es lo mismo 
cocer un arroz -fuego bajo-, que freír un huevo -fuego alto-; cada elemento es regulado por 
otros y a su vez por las acciones del tiempo, de la experiencia, de las transformaciones que 
el ensayo y error han permitido. “Los agentes, por rutina, integran rasgos temporales y 
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espaciales de encuentros en procesos de constitución de sentido” (Giddens, 2006: 65) La 
precisión temporal en la acción, la destreza con que se realiza, por ejemplo, al picar un 
tomate o una cebolla, requiere de una velocidad totalmente diferente que revolver una sopa; 
una de las maestrías de los cocineros orientales consiste en la velocidad y destreza con que 
manejan el hacha de picar. La armonización entre los diferentes tiempos de las cosas, de la 
vida y de las personas, propone un panorama de tiempos alternos que se entrecruzan, se 
mezclan integrándose continuamente. Aracelly deja los fríjoles sobre los carbones en brasa 
desde la noche anterior a ser preparados, luego, durante la cocción calcula con la mirada si 
los fríjoles están blandos; ella opina que al ponerlos en la olla pitadora adquieren un sabor 
menos agradable, así que no los presiona
11
 pudiendo así mantenerlos a la vista, de esta 
manera identifica el tiempo en que están listos con tan solo una ojeada. Su experiencia le ha 
enseñado la consistencia que tienen los fríjoles cuando están en su punto, y ya tiene en su 
memoria el recuerdo de ella. 
En la cocina de doña Isaura preparamos los fríjoles secos, no se habían puesto previamente 
en agua, así que su cocción era más lenta, ella dice: “…estos fríjoles están como 
sacrificados, por ahí a las cinco van a estar…” (Es medio día). Sin embargo, los fríjoles 
van cediendo lentamente al fuego, su cáscara va ensanchándose y aunque se resisten debido 
al largo tiempo que estuvieron secos, por fin se deciden a dejarse permear por el agua, han 
crecido el doble de su tamaño. La lentitud de cocción del fríjol deja tiempo para que doña 
Isaura prepare arroz, haga café, nos lo sirva y lo degustemos “charlado”, frite tajadas de 
plátano, haga un jugo de maracuyá, frite trozos de carne… espacios de tiempos cruzados 
entre acción y acción, han permitido que ella sirva el almuerzo caliente a sus trece 
comensales.  
 
“Acción es un proceso continuo, un fluir en el que el registro reflexivo que el individuo 
mantiene es fundamental para el control del cuerpo que los actores de ordinario mantienen 
de a cabo a cabo en su vida cotidiana” (Giddens, 2006: 46) la reflexión de la acción se 
devela en la acción misma, es decir, la acción refleja las decisiones que las personas toman 
en el manejo de los tiempos. Un pintor que realiza una obra con la técnica del óleo, requiere 
                                                             
11 No usa la olla a presión herméticamente cerrada para cocinarlos. 
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largos tiempos para el secado entre capa y capa; así debe hacer una primera intervención en 
la superficie, generalmente de unas manchas básicas que definan en general la composición 
de la pintura, luego debe esperar un largo tiempo para volver a intervenir la obra con su 
segunda capa. De otro lado, la velocidad que se necesita para lograr un buen resultado en 
una pintura acuarela es casi el extremo opuesto. Los tiempos oportunos para separar el fruto 
del árbol, así como los tiempos de cocción, requieren de cierta precisión; en los procesos 
pictóricos, la hora del día en la que se realiza la acción afecta el color de la obra y, a su vez, 
la obra necesita de un color específico para retratar el tiempo que representa. La película 
“La joven del arete de perla”, que retrata la vida del pintor Vermeer (Ver anexo 8), hace 
visible la obsesión del artista por los tiempos de sus pinturas; dado que su obra resalta la 
importancia de la luz, sus pinturas de carácter intimista y referidas a la vida cotidiana de la 
época necesitan entender cada una de las horas del día para existir. Una penumbra encierra 
el secreto pensamiento de la “Lectora en azul”, ella lee una carta con la poca luz que entra 
por una ventana, la penumbra habla directamente de los pensamientos de la mujer, sugiere e 
invita a quien mira a ponerle un texto a la carta. Así como la sombra misteriosa resulta 
definiéndonos lo que la mujer puede estar sintiendo, esta pintura necesita un delicado 
proceso de sincronía de tiempos, que se reflejan en su ejecución y en la hora del día en que 
se debió haber pintado, asunto que retrata de una manera muy clara la película.  
 
Mi abuela toma la olla directamente del fuego, sin ninguna tela que proteja su mano, y en 
un rápido gesto, la coloca en el mesón. Cada uno de los movimientos y las velocidades del 
accionar en una cocina, están sincronizados con aspectos como la temperatura, la hora, las 
personas, los gustos, etc. Huevos blandos, duros, medios; carne tres cuatros, a término, son 
definiciones de tiempo que afectan sabores y recetas. 
 
Ritmos  
 
“Según Takuan, la consumación de la espada consiste en que el corazón ya no es 
afectado por ningún pensamiento sobre el yo y tú, el adversario y su espada, la propia 
espada y su manejo, y ni siquiera sobre la vida y la muerte. “Luego, todo es vacío: tú 
mismo, la espada que se blande y los brazos que la manejan. Más aún, hasta la idea de 
vacío ha desaparecido”. De ese vacío absoluto – declara Takuan- surge el milagroso 
despliegue de la acción” 
 (Herrigel) 
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El ritmo está incorporado en toda acción humana, cada conjunto de movimientos se ajusta a 
su ritmo particular. Cualquier actividad, al ser emprendida, se encuentra con una serie de 
resistencias que la van moldeando. El practicante busca vencer la resistencia y ajustar 
paulatinamente la actividad a las diversas condiciones que se le imponen; es así como va 
incorporando el ritmo a la experiencia. Ritmo no significa repetición, sin embargo la 
repetición suele ser una vía de encuentro con el ritmo; es ajustar en sincronía y armonía la 
secuencia de movimientos, fuerzas y tensiones en relación con el cuerpo, el material, los 
instrumentos y el espacio. Por eso, en la búsqueda del ritmo interior del ejecutante del 
manejo de espada, el maestro recomienda eliminar cualquier pensamiento que ofrezca 
resistencia, ser cuerpo y espada como una misma cosa, “observa durante diez años el 
bambú, conviértete en bambú, luego olvídate de todo y pinta” (Herrigel, 2005: 106). 
 
El ritmo consiste en encontrar la armonía entre las diferencias, Sennettdescribe cómo “Los 
dedos de las manos se diferencian tanto en fuerza como en flexibilidad, lo que impide la 
coordinación entre iguales” (Sennett, 2009: 200). “Cuando la mano alcanza un elevado 
nivel de habilidades, estas desigualdades pueden compensarse; los índices y los pulgares 
harán el trabajo que otros dedos no pueden realizar por sí mismos.  La expresión coloquial 
‘echar una mano’ refleja esta experiencia emocional.  El trabajo compensatorio de las 
manos insinúa -aunque tal vez no se trate más de una insinuación- que la cooperación 
fraternal no depende de que se comparta por igual una habilidad...” (Sennett, 2009: 201). 
Existe un ritmo para cada una de las acciones que desarrollamos con nuestro cuerpo; toda la 
actividad corporal es sincrónica, lo que no significa que sea igual.  
 
El ritmo con que batimos el chocolate  es diferente del que usamos para mezclar un guiso
12
; 
cada una de estas acciones le exige al cuerpo una fuerza, una posición, una velocidad 
diferentes; los ingredientes en unos fríjoles se van adicionando en la medida en que se 
elaboran. Nunca el plátano se echa antes de que el agua esté caliente, dice Juliette “Pues yo 
pongo a pitar los frijoles con la zanahoria y el ajo… por ahí veinte minutos… después… le 
                                                             
12 Mezcla ingredientes como ajo, cebolla y tomate picados y fritos, usado para adobar las comidas. 
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echo…plátano, le echo harto13, dos, tres… me gusta más platanudo. Y lo… Y le… Y 
después, cuando ya estén... o sea, después los pongo a cocinar sólo con el plátano y le echo 
el guiso y le echo Ricostilla
14
. Yo los dejo[desde] un día antes en agua”. El tiempo es un 
elemento determinante en la armonización de un ritmo, cada ingrediente tiene su momento, 
y ese momento preciso define el resultado de la acción; al igual que el tiempo, la fuerza 
determina la acción de una manera fundamental, Sennett describe cómo los diferentes tipos 
de fuerza son necesarios para sincronizar una acción: “... al picar alimentos, como al tocar 
acordes, la línea básica de control físico, el punto de partida, es el cálculo y la aplicación de 
la fuerza mínima. El cocinero, más que aumentar la presión, la reduce; el cuidado del chef 
por no dañar los materiales lo ha entrenado para ello. Un vegetal aplastado es irrecuperable, 
pero una pieza de carne que no se ha cortado puede salvarse mediante la repetición de un 
golpe ligeramente más fuerte” (Sennett, 2009: 207). 
El planeta es ritmo: rotación y traslación, día y noche, frío y calor, agua y fuego, aire y 
tierra. La vida misma es ritmo: sístole y diástole, inspiración y expiración, sueño y vigilia. 
El universo tiene un ritmo. Sin embargo, durante muchas décadas se ha pretendido generar 
conocimiento a partir de la segmentación de los elementos y procesos que entran en juego 
en ese ritmo; la ciencia ha dedicado importantes esfuerzos a definir parcelas, objetos de 
estudio.  
 
El libro “Dancing the data” y el CD-Room  que lo acompaña (Bagley, C & Cancienne, M. 
Eds. 2002), muestran posibilidades de complementariedad entre la investigación educativa 
y las artes visuales y escénicas mediante expresiones como la danza, el collage, la poesía, la 
música y el teatro. El texto nos invita a sumarnos a los esfuerzos de sus autores por 
presentar su propio trabajo y reflexionar sobre él en formas artísticas, yendo más allá de los 
enfoques tradicionales establecidos y cruzando las fronteras metodológicas y pedagógicas; 
este esfuerzo tiene como propósito generar una cultura de sentimiento y significado que dé 
lugar a nuevas formas de conocimiento, aprendizaje y enseñanza. 
 
                                                             
13 Bastante 
14 Marca de una mezcla de condimentos, muy anunciada en televisión. 
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G. W. Rasberry (2002), autor de uno de los artículos del libro, propone este cruce de 
fronteras en términos de danzar los datos, lo cual podría entenderse como explorar sus 
ritmos. El autor se declara fascinado con la idea de jugar a propósito con los datos y 
manifiesta que tiene la convicción de que éstos deben ser danzados (en lugar de 
sistematizados o acomodados) pues ésta es una forma de trabajar con ellos. La 
investigación es un proceso que es más importante que el resultado mismo, donde el 
asombro y los rodeos resultan de vital importancia para generar significados; se expresa 
más preocupado por liberarse de lo literal que por documentarlo. Considera que la 
imaginación ilumina la investigación e invita a correr el riesgo de usarla en la investigación 
aunque esto pueda hacer que el trabajo sea menos valorado por algunos, pide que haya 
espacio para todas las voces y menos prisa por encontrar fallas en los procesos de unos y 
otros. Danzar los datos implica relacionarlos de maneras no imaginadas y hace del asombro 
y la reflexión posibilidades constantes, permite continuar elaborando el proceso a medida 
que éste avanza. El autor finaliza su artículo preguntando si “¿Podemos imaginar datos que 
bailan?” (Bagley, C & Cancienne, M. Eds, 2002: 116).  
El ritmo no es específico de un campo, es esencial en cualquier actividad de la vida 
humana, bailar los datos es una propuesta que plantea una forma diferente de abordar 
procesos de investigación, usando elementos de las acciones del campo artístico o de la 
vida cotidiana como formas de desarrollar investigación y presentar hallazgos. Esta 
propuesta coincide con los planteamientos de Sandelowski (2003) cuando señala la 
necesidad que tienen los investigadores cualitativos de “mostrar el camino hacia una 
poética de la investigación” (Sandelowski, 2003: 59) y cuando subraya el vínculo entre 
ciencia y arte en cuanto formas de producción de inventos, “Bien sea que estemos 
motivados por impulsos de hacer la obra más científica o más artística, siempre la 
inventamos”. (Sandelowski, 2003: 65). 
 
En este mismo sentido, me sumo a la propuesta de investigar desde una perspectiva 
transdisciplinar, una ruta investigativa que armoniza de manera fluida múltiples acciones e 
intenciones de la vida cotidiana, “El reconocimiento de la existencia de diferentes niveles 
de realidad gobernados por diferentes tipos de lógica es inherente a la actitud 
transdisciplinaria. Cualquier intento de reducir la realidad a un nivel único guiado por una 
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sola racionalidad es incompatible con la actitud transdisciplinaria” (De Freitas, Morin y 
Nicolescu, 1994: 1). Al igual que las propuestas transdisciplinarias, el aprendizaje del tiro 
con arco sugiere que “Ante todo, se trata de armonizar lo consciente con lo inconsciente” 
(Herrigel, 2005: 9). De esta manera y refiriéndonos a las diferentes formas de leer, conocer 
y accionar nuestra cotidianidad, se vuelve vital reconocer permanentemente el flujo de 
voces y conocimientos, en la sinfonía del ritmo vital. 
 
 
Piel con piel 
 
Ingredientes 
1 libra de frijol de bola rojo 
2 plátanos bien verdes 
cebolla, tomate, color, aceite 
sustancia de carne o cerdo 
Preparación 
Se dejan los fríjoles en remojo por toda una noche, al día siguiente se le deja parte  
del agua en que permanecieron se trata de eliminar la de encima nada más, se  
ponen en la olla de presión sin agregarles nada más. Cuando piten dos veces se  
les añade los plátanos partidos en pedacitos y se vuelve a poner a pitar hasta que  
ablanden completamente. En una sartén se prepara un buen guiso, o sofrito con  
sustancia de carne o de cerdo, y se mezcla a los frijoles. Se dejan espesar con la  
olla destapada por un momento. 
Receta de fríjoles tomada de Internet (Cocinas del Mundo) 
 
Los conocimientos y acciones cotidianos se transmiten constantemente de variadas maneras 
donde la palabra tiene un lugar destacado. Sin embargo, la receta escrita no siempre es la 
mejor opción a la hora de seguir instrucciones para preparar un alimento, si siguiéramos 
detenidamente la receta escrita sin ninguna información adicional, posiblemente estaríamos 
condenados a fracasar; en la mayoría de los casos la receta es una referencia para las 
personas con información previa, quienes sólo intentan aclarar el camino para la acción. 
 
Guiar el cuerpo del otro con nuestro propio cuerpo es una forma usual de la enseñanza, por 
ejemplo, batir una clara de huevo al punto de nieve requiere de un movimiento exacto y una 
velocidad particular. Alguna vez intenté batir muchas claras de huevo y dada la cantidad, 
decidí usar una olla de aluminio; el tenedor golpeando repetidamente la olla logró 
desprender una cantidad de aluminio tal, que los huevos quedaron negros y nunca hubo 
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punto de nieve. Los errores eran muchos: la olla de aluminio, la cantidad de claras y la 
velocidad de la mano. Para enseñarme a lograr claras ‘a punto de nieve’, las manos de mi 
madre tomaban mi pequeña mano agarrando un tenedor, guiándolas para hacer giros 
rápidos y constantes del tenedor entre el huevo, hasta que mágicamente de la clara 
transparente y gelatinosa aparecía una espuma blanca y liviana como copos de nieve. La 
forma de verificar si la acción estaba bien realizada, consistía en voltear completamente el 
plato hacia abajo; si la nieve se mantenía suspendida, adherida al plato, la labor había 
tenido éxito. 
En una escena de la película “Qué se está cocinando” (Gurinder, 2005), la madre coge la 
mano de su hija para guiarla en la labor de moldear una masa en la forma del plato; así, la 
piel no sólo transmite la velocidad y dirección de la acción, también transmite afecto, 
seguridad, confianza. Sennett menciona que “Las manos... establecen un repertorio de 
gestos aprendidos” (Sennett, 2009: 220), en el calor de una mano se esconde el 
conocimiento de muchas generaciones  y “En el seno del proceso rítmico que se produce y 
se mantiene con la práctica, es posible refinar aún más los gestos o modificarlos” (Sennett, 
2009: 220). Siempre la mano experimentada puede ser aún más hábil, y también puede 
enseñar su habilidad. Hay un elemento de cooperación en la actividad de las manos que es 
posible compartir y que, aún en desigualdad de condiciones, transmite más allá de las 
palabras; unas manos hábiles en una actividad pueden entrenar a manos menos 
experimentadas a través del tacto. 
 
El conocimiento que habita en el cuerpo y que se transmite a través de él, plantea un 
interesante escenario para entender de una manera más amplia la red de relaciones que 
establecemos con nuestro pasado, “…mientras que una de entre nosotras conserve sus 
conocimientos alimenticios, mientras que, de mano en mano, y de generación en 
generación, se trasmitan las recetas de su tierna paciencia, subsistirá una memoria 
fragmentaria y tenaz de su vida misma” (De Certeau, 2006: 156). Este conocimiento no 
sólo se devela en la cotidianidad de las cocinas, también en los procesos de transmisión de 
conocimiento del campo del arte, es importante recurrir a lo que la piel sabe; por ejemplo, 
los actos performáticos que “funcionan como actos vitales de transferencia, transmitiendo 
saber social, memoria, y sentido de identidad a través de acciones reiteradas” (Taylor, 
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2000) se remiten a la memoria de la piel para acercarse desde una dirección diferente a 
otros apartes de la historia de la humanidad; aspectos que no están registrados en la historia 
contada y escrita, pero que subyacen y permanecen vívidos en la experiencia. 
 
Jerzy Grotowski plantea que “Uno de los accesos a la vía creativa consiste en descubrir en 
sí mismo una corporeidad antigua a la cual se está unido por una relación ancestral fuerte” 
(Grotowski, 1993: 78). Muchos procesos de creación artística se involucran directamente 
en el tema del pasado histórico de la humanidad, abordándolo desde diferentes 
perspectivas, reconstruyéndolo y reescribiendo otra posibilidad histórica; así, el laboratorio 
de artistas colombiano “Mapa Teatro” (Ver anexo 9), realizó la obra “Prometeo”, que 
recogió historias de vida y experiencias de algunas personas, antiguas habitantes de El 
Cartucho
15
, reconstruyendo poéticamente en un espacio, lugares que alguna vez fueron 
habitados. Las narraciones, articuladas por el texto sobre el mito de Prometeo
16
 proponen 
revisar la forma en que significamos el lugar. Estas propuestas abren una interesante brecha 
en las rutas de la investigación, aportándole nuevas miradas y  perspectivas diferentes de 
nuestra construcción cultural, proponen ir al encuentro de pistas que hablan del pasado y 
que no encontramos a simple vista; también proponen nuevos productos, nuevos registros y 
nuevas lecturas que nos trasladan de las palabras a la corporeidad. 
 
 
Readaptar instrumentos  
 
Aracelly adapta su cuchillo, afiladísimo y largo, a múltiples usos: en un momento corta, en 
otro ralla; sirve como destornillador, como mezclador, como navaja, ella lo usa de todas las 
maneras posibles. Las cocinas que visité no poseían herramientas clasificadas y 
especializadas, al contrario, tenían un grupo de instrumentos básicos y adaptables que 
                                                             
15 Nombre popular dado al barrio Santa Inés, un sector tradicional de Bogotá habitado inicialmente por 
familias adineradas, que luego se trasladaron al norte de la ciudad. En el sector pasaron a predominar las 
casas de inquilinato y posteriormente se convirtió en el refugio de personas indigentes y relacionadas con 
dinámicas delictivas. El barrio fue demolido por la Alcaldía a finales de 1990 y en su lugar se construyó el 
Parque Tercer Milenio, inaugurado en el año 2000. 
16
 Las narraciones, articuladas por el texto sobre el mito de Prometeo escrito por Heiner Müller. 
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cumplían variadas funciones. Parte del éxito en las acciones consiste en la capacidad de 
readaptar y reutilizar los diversos elementos que se tienen a mano y manipularlos de una 
manera tal que encajen en las necesidades de los usuarios. Sennett se refiere a esta 
posibilidad  mostrándonos que ya sea en la fabricación o en la reparación de algo, una 
herramienta puede ser un desafío, abre espacios a la imaginación, “es posible superar el 
desafío adaptando la forma de una herramienta, o bien improvisando con ella tal como es, 
utilizándola según maneras para las que no fue ideada” (Sennett, 2009: 239).  Hay una gran 
gama de usos de las herramientas, y es evidente también la capacidad de metamorfosis que 
puede tener todo instrumento. Incluso cuando el instrumento no se adapta perfectamente al  
uso para el cual lo necesitamos, cuando pareciera imperfecto, la herramienta es una ruta en 
nuestra forma de acción porque “sea cual fuere la forma en que la usemos, la mera 
imperfección de la herramienta nos ha enseñado algo” (Sennett, 2009: 239).  
 
Ollas como materas, tapas como parrillas, la pared como piedra de amolar… el recipiente 
del jabón - un tarro de mantequilla… el café colado en un trozo de tela… el cepillo dientes 
cumpliendo funciones en la limpieza del mesón. La cantidad de utensilios readaptados en 
una cocina parece infinita, el abanico es múltiple y a veces pasa inadvertido porque ya el 
ojo y el cuerpo se han acostumbrado a ver los objetos cumpliendo otro uso.  
 
En el escenario de producción artística, es común encontrar estas formas de uso; 
descontextualizar un objeto, arrancarlo de su uso, le atribuye nuevos significados, el Ready 
Made
17
 exploró en estas posibilidades, la famosa “Fuente” de Marcel Duchamp (Ver anexo 
10) hizo la apertura a este inagotable universo del cual el arte se ha valido por muchas 
décadas. En los diferentes escenarios de la vida cotidiana colombiana es común encontrar 
esa misma mirada que tiene el artista que encuentra en las formas o condiciones de los 
objetos la entrada para nuevas significaciones. La resignificación de los objetos de una 
cocina se ve reflejada en las obras del artista Subodh Gupta (Holzwarth, 2008: 200) (Anexo 
11), quien produce una dislocación del significado, otorgándole a objetos cotidianos de la 
                                                             
17 Obra de arte realizada a partir de un objeto ya elaborado con un propósito diferente a la función artística, 
dislocándolo de su contexto de origen. 
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vida diaria de la India nuevas formas de ser interpretados al ubicarlos en diferentes 
contextos geográficos son sometidos a múltiples lecturas.  
 
He presentado previamente la sutil línea que divide la ciencia y la investigación del arte, la 
readaptación de objetos o la re-simbolización de la construcción cultural no es específica 
del campo del arte. La revisión permanente de nuestras acciones y sus instrumentos, de 
manera consciente o inconsciente, está instalada en la práctica constante del diario vivir y 
algunos autores la consideran también una actitud investigativa básica desde una 
perspectiva construccionista. 
 
Crotty (2006) retoma la imagen del investigador como bricoleur que han planteado Denzin 
y Lincoln (Citados por Crotty, 2006), el autor parte de señalar que ellos han usado el 
concepto de bricoleur en un sentido diferente al que tiene en la obra “El pensamiento 
salvaje” (1997) de Claude Lévi-Strauss, citada por los autores como punto de partida de su 
analogía. Denzin y Lincoln buscan enfatizar el ingenio, recursividad e imaginación que el 
bricoleur pone en juego para emplear un amplio rango de herramientas y métodos, aún los 
no convencionales. En el caso del investigador, esta habilidad se evidencia en la capacidad 
de ejecutar diferentes tareas y ser experto en diferentes enfoques interpretativos que puedan 
resultar útiles al momento de resolver problemas concretos. Tal énfasis, lleva a los autores a 
caracterizar el bricolage como auto-reflexivo retomando una descripción realizada por 
Nelson, Treichler y Grossberg (Citados por Crotty, 2006: 2) en un texto sobre estudios 
culturales; Crotty parte de allí para señalar que el bricoleur al que se refieren Denzin y 
Lincoln no es el mismo al que se refiere Lévi-Strauss.  
 
Crotty muestra cómo para Lévi-Strauss el  bricoleur  no es quien realiza una variedad de 
funciones especializadas ni quien emplea métodos no convencionales, sino quien construye 
algo nuevo a partir de objetos que originalmente fueron hechos para cumplir otras 
funciones. En este sentido, el bricoleur no es en absoluto auto-reflexivo; por el contrario, su 
habilidad radica en el poder de centrarse en los objetos y darles un nuevo uso a partir del 
reconocimiento de las posibilidades que las características de cada uno permite. La 
pregunta que se formula el bricoleur no está focalizada en si tiene las habilidades para 
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transformar sino en qué elementos tiene a mano y qué usos puede darles; la imaginación y 
creatividad que requiere se desplegará con relación a esos objetos y materiales específicos.  
 
Crotty enfatiza las capacidades del bricoleur para revisar las propiedades de los objetos y 
otorgarles un nuevo uso acorde con las cualidades específicas que les ha proporcionado su 
historia y su uso anterior. El autor señala la capacidad del bricoleur para fijarse en los 
objetos más que en sí mismo y usa esta imagen para referirse al papel que le corresponde al 
investigador dentro de un paradigma construccionista en términos de identificar mensajes e 
interpretar  a partir de sus objetos de estudio. En este marco epistemológico, el investigador 
trasciende el dualismo tradicional entre objeto y sujeto entendiéndolos como elementos de 
una misma dinámica en la cual se construyen conocimientos significativos: “La imagen del 
investigador -como- bricoleur subraya la necesidad del investigador de poner atención 
sostenida a los objetos de investigación. Esto es mucho más relevante que la necesidad de 
versatilidad o recursividad en el uso de herramientas y métodos. Investigar en una 
perspectiva constructivista, investigar a la manera del bricoleur, requiere que no 
permanezcamos constreñidos por los significados convencionales que nos han enseñado en 
relación con el objeto. Más bien, tal investigación nos invita a enfocar el objeto en un 
espíritu radical de apertura a su potencial para significaciones nuevas o más ricas. Es una 
invitación a la reinterpretación” (Crotty, 2006:51). 
 
 
Saber mañana  
 
Treinta rayos convergen hacia el centro de una rueda, 
pero es el vacío del centro el que hace útil a la rueda. 
Con arcilla se moldea un recipiente, 
pero es precisamente el espacio que no contiene arcilla  
el que utilizamos como recipiente. 
Abrimos puertas y ventanas en una casa, 
pero es por sus espacios vacíos que podemos utilizarla. 
Así, de la existencia provienen las cosas y de la no existencia su utilidad.  
Lao Tse. El libro del Tao 
 
Aprender a caminar es una de las acciones más complejas que deben  desarrollar los seres 
humanos, no es un asunto solamente de equilibrio y de ritmo, es una tarea que incorpora un 
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anhelo, la certeza de una posibilidad, un poder anticipatorio. Aprender a caminar implica 
prever la calidad del suelo, el peso, la dirección, la inclinación, etc.; todo esto obra en 
combinación con el movimiento, la velocidad, el balanceo de los brazos, los giros de la 
cabeza, la dirección de la mirada, etc. Hay una capacidad intuitiva en todo movimiento que 
puede ser inconsciente y anticipa la acción, “La intuición comienza con la sensación de que 
algo que aún no es, podría llegar a ser” (Sennett, 2009: 257), la intuición se desarrolla por 
la capacidad de prever el futuro y es un sentido que se forja y utiliza en el hacer cotidiano, 
entre mil actividades, muchas están regidas por un conocimiento del mañana, que sabe, 
indica, muestra, guía.  
 
Después de muchos años de presenciar un misterio oculto que estaba en las manos de la 
bisabuela, la abuela y la madre, Jacqueline un día, después de haber aplazado por más de 
veinte años la compra de una máquina de moler, decide hacerlo; “nunca pensé que esta 
experiencia fuera tan sanadora”, dice. Ya comprada la máquina de moler, Jacqueline 
descubre que sabe perfectamente cómo se arma, cómo se prepara el maíz para ser molido, 
qué tipo de maíz debe comprar, cuánto tiempo se debe cocinar, cómo se debe escurrir, 
cuántas manotadas de maíz se deben echar a la máquina para que ésta no se atore, como ir 
echando paulatinamente el maíz con la mano izquierda, mientras la derecha sigue un ritmo 
constante y pausado, cómo ir controlando el maíz molido que se desborda del disco e irlo 
incorporando a la masa, cómo tomar esta masa, echarle sal, cómo ir moldeando la arepa que 
conserva sus  huellas a manera del código secreto de un saber ancestral. 
 
“En todo contexto de actividad hay más sucederes de los que el actor nota de hecho, 
sucesos o cualidades que permanecen inadvertidos” (Giddens, 2006: 83), y en estos 
sucederes hay mucha información, sin embargo, cuando se usan pareciera que surgieran de 
la nada; es un conocimiento silencioso que aquí denominamos intuitivo, refiriéndose a una 
miríada de saber que incorpora todos los sentidos, así como la información tácita o explícita 
que tenemos. Un día de repente creí que sabía cortar y coser prendas de vestir, en esos 
momentos era como algo mágico, como si de repente un nuevo saber hubiese aterrizado en 
mi ser; sin embargo mi madre dice que de niña, yo observaba mucho cómo lo hacía ella, 
éste conocimiento habitaba en mí y me permitía prever la acción. De la misma manera he 
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encontrado que aunque algunas de las personas con las que he desarrollado este proceso 
dicen no haber aprendido a hacer las recetas, no haber aprendido nunca a cocinar, pueden 
establecer algunas señales o indicios de lo que estaría por suceder, y así tomar decisiones 
durante el proceso, “Los actores continuamente incorporan patrones y repertorios del 
pasado, proyectan rumbos hipotéticos adelantándose en el tiempo, y ajustan sus acciones a 
las exigencias de situaciones emergentes” (Emirbayer, 1998), así permanentemente estamos 
articulando tiempos y saberes diferentes, para desarrollar cada acción, en cada contexto. 
 
Esta posibilidad de anticipación, la utilizan algunos artistas como Tadashi Kawamata 
(Fineberg, 1995: 381) (Ver anexo 12); él construye una serie de arquitecturas que son 
espacios para ser habitados usando elementos de la vida cotidiana e imaginarios que las 
personas construimos en nuestro vivir cotidiano, seduciendo a las personas para habitar e 
intervenir las obras; este tipo de intervención recurre al conocimiento previo de las 
personas, para ofrecerle una participación activa y horizontal donde el habitante es el futuro 
de la obra. 
 
Finalizo aquí esta revisión sobre el autocontrol y el contacto corporal, la repetición, los 
errores, los ritmos, tiempos y velocidades, la readaptación de instrumentos y la intuición, 
como expresiones de conocimiento identificadas en las cocinas cuyas acciones tuve la 
oportunidad de acompañar. Las anteriores expresiones hacen parte de la cotidianidad, pero 
es posible identificarlas igualmente en campos de conocimiento con diferentes niveles de 
reconocimiento social como el arte y la investigación. 
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PARTE 6: 
ACCIÓN CREADORA Y COTIDIANIDAD  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tilín, tilín… Suena el clarín… 
2 huevos 
Arroz o migas de arepa 
Aceite 
Sal 
Tilín, tilín, suena el clarín…  
Con esa canción y acompañada de un sonoro instrumento  
de percusión constituido por una cuchara que golpeaba  
contra una bandeja de porcelana blanca,   
de esas bandejas que hubo hace mucho  tiempo en muchas casas colombianas,  
ovaladas y de una sencilla estética que consistía en  
una nube azul bordeando el plato,   
con dos ramitos de rosas rojas en sus extremos. 
La bandeja contenía arroz, dos huevos fritos, olorosos y de yemas muy rojas.  
Mamá nos despertaba de esta manera, especialmente los sábados o domingos. En mi  
ensueño escuchaba el sonido de la cuchara contra el plato, era el anuncio del desayuno  
para mí y mis cuatro hermanos. 
 Sentados al borde de la cama, no alcanzábamos a tocar el suelo con los pies,  
y mamá  nos daba de comer de esa bandeja,  
una cucharada para uno, luego otro y así… 
Era la fiesta más esperada de mis días y mi vida infantil.  
Hoy es uno de los más significativos recuerdos evocadores del amor  
y el calor de mi hogar, calor que me ha alcanzado para vivir muchos años  
y que aún me acompaña cuando el frio invade. 
Iniciando mi proyecto me preguntaba cómo mamá hacía una fiesta con tan sólo dos huevos,  
entonces le pregunté porque dos y no cinco,  
(éramos cinco hijos), ella respondió que el dinero no alcanzaba sino para dos; hoy siento  
que mi cuerpo nunca se percató del déficit de un desayuno con menos de medio huevo. Sin  
embargo es éste punto el que me hace reflexionar sobre el ser creador que se instala en la  
vida cotidiana y que soporta el mundo con ello. 
 
“Todo ser humano es un artista”, con esta propuesta el artista alemán Joseph Beuys (Ver 
anexo 13) articula una discusión que han abordado diferentes disciplinas, al arte se le ha 
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asignado históricamente la función del crear, institucionalizándola y especializándola cada 
vez más; así,  las diferentes disciplinas denominadas artísticas se nutren de otros saberes 
como acciones subsidiarias que acompañan el terreno de la creación, de otro lado, el artista 
creador se confiere el derecho de interpretar el mundo que recrea. Hoy por hoy nos 
encontramos con hechos artísticos tan cercanos a nuestra cotidianidad que resulta común no 
saber dónde está el límite. El artista Rirkrit Tiravanija (Holzwarth Ed, 2008: 460) traslada 
los entornos domésticos a galerías y museos, cocinando para los espectadores de sus 
exposiciones, ha recreado fielmente su apartamento, sus proyectos de cocina invitan al 
público a participar cocinando y comiendo. Estas propuestas parecen abrir un panorama 
que desbordaría los territorios del arte y se instalarían en la vida, potencializando la 
capacidad que cada ser humano tiene de transformar su entorno, sin embargo, el campo 
artístico terminó por incorporar los discursos de estos territorios invisibles, fortaleciendo su 
propio discurso.  
 
Crear se ha convertido así en una acción propia del campo del arte, confiriendo a las 
actividades creadoras de la cotidianidad un vocablo que pareciera menor, creatividad. Así, 
“El concepto de creatividad se ha convertido en un slogan para referirse a actividades que 
ayudan a aliviar el stress del trabajo o a compensar la vacuidad de la vida como ama de 
casa, esto reduce el concepto a actividades estéticas triviales, propias de la esfera privada  
(un clásico ejemplo es la cerámica)” (Joas, 1996: 72); desviando de ese modo la atención 
sobre ejercicios aparentemente menores e invisibles, que ponen en entredicho el real 
potencial creador de los seres humanos. 
 
La posibilidad creadora en cada acción de los seres humanos ha sido ampliamente 
discutida, al respecto Joas propone un modelo que “enfatiza el carácter creativo de la 
acción humana” (Joas, 1996: 4), esta propuesta no reduce la acción creadora solamente a la 
actividad artística sino que expande el poder de transformar la cotidianidad y por ende la 
vida misma, reconoce el poder y valor de la acción;  e invita a pensar de forma alternativa 
al racionalismo clásico y cuestiona la confianza plena en el poder absoluto de la razón 
humana. A su vez, Beuys propuso al arte una tarea que no necesariamente debía ser 
ejercida por artistas, una tarea que convoca a la humanidad con su potencia creadora a 
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intervenir la vida mediante la acción; para el artista el arte no son objetos, son acciones. 
Declara que todo ser humano es depositario de una fuerza creativa, invitando a la 
humanidad a ser consciente de este potencial y a hacer uso de este poder.  
 
Joas plantea que la creatividad no es sólo una condición que se da en momentos específicos 
de la acción sino que se puede leer en toda acción humana, de manera transversal. Abre la 
puerta a la posibilidad de 114ser agente creador, esta postura frente a la orientación 
racionalista e iluminista de la ilustración, cuestiona el concepto de genio como referido 
solamente a grandes artistas y científicos; cuando se plantea la premisa de todo ser humano 
como creador y la posibilidad que hay en todos de realizar el propio potencial, se abre con 
ello un escenario del mundo transformándose en cada rincón. Entro en cualquier cocina y 
más que la pregunta sobre la acción, o el cuestionamiento de qué hacer o cómo hacer, surge 
la articulación entre una serie de movimientos que van generando mundo; cuando Lucía 
cocina, pareciera no importar si tiene o no una información previa, confía en sí misma: 
“...no sé muchas recetas, no tengo mucha experiencia pero me gusta cocinar y cuando 
cocino, eh… invento todo, le pongo cosas que nunca le he puesto porque me gusta, de 
pronto, experimentar”. 
 
 
Creatividad marginal   
 
“La tendencia concretista a hacer equivalente un tipo particular de acción con el término 
‘creatividad’, nos lleva así a la depreciación de otros tipos de acción y fortalece la extensión 
del concepto concreto tipológico a usos metafóricos que se extienden más allá de los límites 
propios de su aplicabilidad. La alternativa para esta forma indeseable de conceptualización, 
es comprender la creatividad como una dimensión analítica de toda la acción humana” 
(Joas, 1996: 116). A la capacidad de las personas de crear formas, figuras, imágenes, etc., 
comúnmente se le ha definido como creatividad, sin embargo parece apenas rodear los 
territorios de la creación, permaneciendo en su margen. La creatividad es ubicada como una 
destreza que permite a las personas acercarse a territorios desconocidos sin entrar en el 
campo propio de la creación, ser creativo resulta siendo aquí una habilidad que le 
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proporciona a las personas facilidad para moverse en la vida cotidiana; Michel de Certeau 
se refiere a esta característica de los seres humanos como “unas formas subrepticias de 
creatividad dispersa” (De Certeau, 2007: XLV), es decir actividades humanas ocultas y 
poco concentradas temporalmente.  
 
En ese sentido, surge la pregunta respecto de si lo que le falta a la creatividad para ser 
creación subyace en su fraccionamiento y su falta de conciencia; sin embargo, encontré que 
las personas expresan tener conciencia de que crean (inventan) cuando cocinan. En relación 
con la referencia que el autor hace al fraccionamiento, la síntesis intelectual de estos 
procesos de creación se realiza mediante una forma, no mediante un discurso; y tienen una 
forma pasajera, por ejemplo, un caldo que es hecho y consumido tan pronto es creado. Pero 
es el mismo De Certeau quien propone “…aprender a mirar estas maneras de hacer, 
fugitivas y modestas, que a menudo son el único lugar de inventividad posible del sujeto: 
invenciones precarias sin nada que las consolide, sin lengua que las articule, sin 
reconocimiento que las eleve; chapuzas sometidas a la pesadez de las limitaciones 
económicas inscritas en la red de las determinaciones concretas” (De Certeau, 2006: 158).  
 
Si tenemos en cuenta las razones que argumenta De Certeau frente a la creatividad dispersa 
de las personas, vale la pena compararla con el campo de la producción artística, por 
ejemplo en el arte efímero vemos obras como una espiral de tierra sobre un lago
18
, (Ver 
anexo 14), un campo de flores dibujado con el tránsito humano
19
 (Ver anexo 15) ( o una 
isla cubierta por una gran tela
20
 (Ver anexo 16); se trata de obras sin soportes tangibles en 
el tiempo, obras que se desvanecen con el aire o con el agua. También resultan ilustrativas 
las prácticas performáticas, que se deshacen en el momento de ser producidas, sin dejar 
productos palpables que den cuenta del acto creador; sin embargo, no se pone en entredicho 
el carácter creador de estas prácticas porque están instaladas bajo un discurso de soporte. 
Encuentro aquí que el estatus tangencial de creatividad subjetiva que el mundo académico 
                                                             
18 Robert Smithson, artista Estadounidense. Realizó la obra: Spiral Jetty en el Gran lago Salado de Utah, en 
Estados Unidos 
19 Richar Long, artista Inglés. Realizó la obra:  A line made by walking. 
20 Christo Javacheff, artista Estadounidense de origen Búlgaro. Realizó la obra: Surrounded Islands, Bahía de 
Viscaya, Miami, Florida.116 
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otorga a las personas en su vida cotidiana (estatus que no alcanza el nivel de creador), no 
radica ni en su invisibilidad, ni en su fraccionamiento, ni en su temporalidad fugaz, sino 
más bien en la carencia de un discurso institucional de soporte. Como respuesta a esta 
postura, Emirbayer dice: “Por contraste, nosotros mantenemos que los actores humanos no 
repiten meramente rutinas pasadas; ellos también son inventores de nuevas posibilidades de 
pensamiento y acción” (Emirbayer, 1998).  
 
Pensarnos desde la acción misma, requeriría desplazar el pensamiento a la piel y al cuerpo 
más que entender racionalmente y explicar, quizás atribuyendo significados nacidos del 
seno mismo de la academia ¿Cómo incorporar estas formas discursivas que se originan en 
la acción misma? Un interesante acercamiento a la comprensión del asunto ha sido estudiar 
estas formas de producción de conocimiento; es importante tener en cuenta lo planteado por 
Michel De Certeau en el sentido de que “sería un buen signo que al mismo tiempo 
tomáramos conciencia aquí y allá de la importancia del capital simbólico y técnico 
depositado en las ‘maneras de hacer’ que pueblan la vida ordinaria, nos dedicáramos a 
entender las reglas combinatorias que asocian la inteligencia concreta, la ingeniosidad de 
los trabajos menudos hechos en casa y la astucia creadora en el torbellino infinito de las 
prácticas cotidianas” (De Certeau, 2006: 220). Esta propuesta de toma de conciencia va 
más allá de entender las formas cotidianas de producción de conocimiento, y plantea una 
toma de conciencia frente a las “maneras de hacer”, que se podría traducir como la 
incorporación de esta perspectiva en las lógicas de la academia y del mundo, pensar y 
accionar desde otros lugares, plantear nuevos canales, nuevas maneras. 
 
 
Mujeres creando 
“Una posible consecuencia de la metáfora de la ‘vida’ es que la creatividad, por  
decirlo así, dada una posición a un nivel profundo también, es,  
más profunda que la acción humana”.  
 Hans Joas  
 
Crear es transformar lo que hay, es sacarle voces, colores, olores… hasta lograr que hable 
otra lengua; la vida surge de una creación y con ella todos sus ríos, mares, sus árboles y su 
gente; la gente, a la vez toma sus ríos, sus mares, sus árboles y, a la manera del  bricoleur, 
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crea con ellos otros fragmentos de universo… “La creatividad se explica desde las 
posibilidades concretas que plantean las situaciones también concretas. Las condiciones 
que las situaciones crean no son elementos limitantes sino posibilidades” (Joas, 2002: 16) 
hay condiciones ideales para generar una acción creadora, por el contrario, es muchas veces 
la precariedad de las condiciones la que exige abrirse camino más allá de sus límites; por 
eso saberse inventor, como Aracelly significa entender la capacidad que se tiene de 
accionar creativamente en cualquier condición “…Yo cuando estaba soltera… la de la 
cocina era yo, porque yo me salía muy fácil de la cocina, yo inventaba y me salía facilito”. 
Para Joseph Beuys todo conocimiento humano procede de la capacidad artística de las 
personas, una fuerza que va más allá de la idea del genio creador y se instala en la 
cotidianidad de nuestras acciones; Joas narra el proceso a través del cual la humanidad ha 
ido instalando el concepto de creador y se refiere a una época en la que éste ya no se aplica 
“…sólo a unos pocos ‘genios originales’, renombrados científicos y artistas, sino a 
interpretar el rasgo creativo (creatureliness- creatural) de la humanidad- de todos los seres 
humanos y de todo ser humano –como una fuerza creativa en sí misma”. (Joas, 1996: 75); 
una fuerza que atañe a todos los campos de la acción. 
 
La acción se actualiza en el ser humano de cada época, reinventando y reinterpretando 
acciones milenarias.  La acción de cocinar no es fija ni rígida porque la abriga lo 
impredecible y en esa indeterminación, la atrapa lo impensable, lo espontáneo; se convierte 
en un acto creativo, metáfora de vida en constante cambio. Al respecto, Pierre Bourdieu 
señala que “La coherencia sin intención aparente y la unidad sin principio unificador 
inmediatamente visible  de todas las realidades culturales... son el producto de la milenaria 
aplicación de los mismos esquemas de percepción y de acción que, no habiéndose 
constituido jamás en principios explícitos, no pueden sino producir una necesidad no 
buscada, y por ende necesariamente imperfecta, pero también un poco milagrosa, y muy 
próxima en ese sentido a la obra de arte”. (Bourdieu, 2008: 28) La comprensión de esos 
conocimientos milenarios no explícitos que afloran de en cada acción humana, puede ser 
una importante puerta a la aplicación de estos conceptos en la acción, entendiendo el día a 
día de la humanidad como accionar creativo.  
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Con esa conciencia de persona creadora, no específicamente identificada como artista, he 
entendido la articulación de los diferentes espacios de mi vida que a veces parecían 
inconexos; así recolecté semillas producto de mis labores cotidianas de cocinar, 
posteriormente elaboré una serie de plántulas que formaron parte de un gran cultivo. Las 
imágenes de estas plántulas surgieron de buscar la interpretación de los problemas del 
individuo frente a la tierra y su lugar en ella, imágenes que son como entidades que 
conquistan el mundo animal y vegetal, que al inscribirse en estas fronteras asumen las 
características de la piel, del cuerpo, de bocas, etc., ofreciendo un panorama a veces feroz, a 
veces calmo. Feroz en su intento y en la posibilidad que ofrece el crecimiento; calmo en la 
búsqueda de la tierra, en la textura de sus pieles y en el intento de preservar la vida desde su 
silencio, entendiendo que en cada semilla habita un árbol que espera pacientemente su 
momento (Ver anexo 17). Mis reflexiones no nacieron solamente de este proceso, tienen su 
origen en escenas que acompañaron mi vida y que me indican que esta conciencia no está 
instalada únicamente en el territorio del arte. Mi mamá aún hoy cuando cocina y estamos 
cerca, nos llama para que observemos la perfección que se aloja en los ínfimos dibujos 
contenidos en una semilla, nos invita a pensar la semilla más allá de su apariencia, nos la 
proyecta en sus posibilidades infinitas. 
 
 
Acción que se resiste y se desvía  
 
“Pero mi cuerpo, a decir verdad, no se  deja reducir tan fácilmente.  
Él mismo tiene, después de todo, sus propias fuentes de fantasía.  
También él posee lugares sin lugar y lugares más profundos,  
todavía más obstinados que el alma,  
que la tumba, que el encantamiento de los magos.  
Tiene sus sótanos y sus desvanes, él tiene sus salones  
oscuros, tiene sus playas luminosas.”  
Michel Foucault 
 
Lucía usa su acción para ir más allá de ella, no solamente para proveer el alimento a quien 
lo espera de sus manos; ella cocina también para estar en otro lugar del mundo. Vive hace 
mucho tiempo fuera de su país, en un lugar aún ajeno a ella; desde su cuerpo elaborando 
una receta instala su país en su cocina, hacer fríjoles en Londres significa estar de nuevo en 
casa: “…me recuerda a que estoy en mi casa, en mi país”. Como miles de colombianos 
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desplazados a todos los rincones del planeta, intentando sobrepasar con sus familias la 
precariedad obligada que ofrece un país como Colombia, a quien ha nacido en él. Resiste 
con su cuerpo y su acción la realidad que se le impone. Tener Colombia en su casa, en un 
territorio que ha rechazado históricamente la presencia del “tercer mundo” en su seno, 
significa desviar de una manera fundamental la intención que la condujo a estar allí. 
Cuando Lucía afirma “…me gusta siempre hacer comida de mi país”, reitera su decisión de 
reafirmar lo que puede significar ser “un colombiano en Londres”. En este punto es 
importante retomar las palabras de Emirbayer, quien plantea que: “…las formas específicas 
en las cuales las personas imaginan, culturalmente arraigadas, hablan acerca de, negocian y 
hacen compromisos con su futuro, influyen en su grado de libertad y maniobrabilidad en 
relación con las estructuras existentes” (Emirbayer, 1998). Cualquier aporte aparentemente 
insignificante que las personas hacen en su cotidianidad, como los que hace Lucía 
contribuye a modificar paulatinamente la estructura social.  
 
La artista Estadounidense Barbara Kruger introdujo una afirmación a través de una valla 
publicitaria que rezaba “Tu cuerpo es un campo de batalla”; (Ver anexo 18) esta propuesta 
vuelve la mirada a nosotros mismos, nos pregunta sobre los debates que confluyen en la 
piel. En el caso de mi historia personal, mi hermana fue la primera en atravesar la frontera 
en la que mi madre estaba al borde, frontera de conocimientos tácitos frente a culturas 
letradas e institucionalizadas. Con una vida llena de restricciones económicas, los planes de 
nuestros padres parecían no ir más allá del apoyo al bachillerato; sin embargo ella, se lanzó 
más allá abriendo camino para los demás hermanos y para las posibilidades de mis padres. 
Romper el esquema de la mujer de un pueblo, entrar en las letras, aprender otras formas de 
hablar, cuestionar toda su existencia para abrir camino, fue el papel que le tocó jugar. 
Entrar en un mundo con otras reglas, entenderlas y aprender a usarlas, se convirtió en el 
reto que aún le cuestiona cada día la forma de vivir, de accionar y de amar; desde su cuerpo 
le formuló preguntas al conocimiento institucional y sobre su mismo cuerpo las debatió. 
Luego de todos estos tránsitos, mi hermana Jacqueline le plantea debates al conocimiento 
institucional, le propone otras rutas, las cuales fueron inscritas en su piel desde su lugar de 
origen. 
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Creándose a sí misma 
“El verdadero poeta no se doblega a ninguna forma tradicional  
de expresión de sentimientos,  
pero lucha con las normas en búsqueda de sí mismo.  
 Esta búsqueda absorbe todo su ser”.  
Hans Joas 
 
Mi abuela escribió poco en su vida, lo básico, su nombre especialmente; pero siempre ha 
cocinado. Su cocina elemental pero llena de capas de saber, contiene el sabor de los años de 
la experiencia, hoy mi abuela tiene noventa años y cocina todos los días; su vida parece 
tener sentido en la dimensión de la cocina, en ese accionar se consigna todo su 
conocimiento.Con una vida tejida en la historia de este país, mi abuela vivió las hambrunas 
de otras épocas, los problemas de los habitantes del campo, la muerte de gran parte de su 
familia en una epidemia; esto es lo poco que cuenta, aunque en su piel se registran uno a 
uno los dolores de esta tierra. Hoy, con una familia que heredó todas las fracturas del país, 
ella camina lenta todos los días al encuentro del cuchillo y la cebolla donde inicia la labor. 
Con todo su cuerpo, conectado quizás a otros lugares que yo no alcanzo a ubicar pero que 
están lejos de aquí, ella practica cada una de las acciones que le exige la cocina; su imagen 
parece diluirse en los caldos y evaporarse con los guisos, sin embargo allí nace de nuevo y 
se multiplica en alimento.  
 
Así como mi abuela, las personas van a la cocina a una cita con su interior, en este universo 
tejido por una infinidad de acciones, se entiende y recrea el mundo, “Las capacidades de 
nuestro cuerpo para dar forma a las cosas físicas son las mismas en que se inspiran nuestras 
relaciones sociales” (Sennett, 2009: 356); cada acción tiene un sentido más allá de ella 
misma, un sentido que se proyecta en la construcción de mundo. Esta construcción requiere 
de unas condiciones particulares, como en el caso de Lucía, quien comenta: “…Yo… 
siempre… en la cocina me gusta meterme yo sola… cuando hago algo que me gusta lo 
hago yo solita y no me gusta que alguien me esté colaborando en la cocina…”. La soledad 
de Lucía es el viaje que hace al encuentro consigo misma, porque en la acción se terminan 
resolviendo las cuestiones humanas; por ejemplo, el contenido de lavar la loza y ordenarla 
es mucho mayor que la acción misma, permite entender y descifrar caminos para 
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comprender y abordar los problemas propios de la existencia; el fuego transmutador alivia 
y encara la desazón de los días. En estas escenas de soledad reflexiva parece que las 
personas dejan de lado su propia corporeidad, dejándose ir en las acciones, buscando afuera 
el propio interior, con toda certeza Michel Foucault comenta: “El cuerpo es el punto cero 
del mundo, ahí donde los caminos y los espacios van a cruzarse. El cuerpo no está en 
ninguna parte, está en el corazón del mundo, ese pequeño núcleo utópico a partir del cual 
sueño, hablo, avanzo, imagino, agujereo las cosas allí donde se encuentran, y las niego, 
también, gracias al poder indefinido de las utopías que imagino” (Foucault, Sin fecha). 
 
Una vez en ese espacio de soledad, empieza el diálogo “…el productor mantiene 
discusiones con los materiales más que con otras personas” (Sennett, 2009: 18); 
conversación que es muy común encontrar en las personas con las que trabajé. Ellas 
otorgan cualidades humanas a los materiales, también les atribuyen acciones propias de las 
personas; interlocutan con un igual que habla, es decir, les habla el plátano, les habla el 
fríjol, les habla la cebolla. Estando en casa de doña Isaura y ante la demora de los fríjoles 
para ablandar ella dice “estos fríjoles están como sacrificados”; según mi mamá, los 
plátanos pueden ser “palúdicos” o “raquíticos”; escuché de la candela “alegre”, de una tapa 
que “no hace caso”, y un mundo animado al cual se desplazan las personas y donde 
accionan en armonía con las cosas. Cuando las cosas cobran vida, la relación que se 
establece con ellas cambia radicalmente; escuchar las voz de las cosas implica constituir 
relaciones entre iguales. Retomo las palabras de Richard Sennett para plantear esa forma de 
estar en la cocina como una manera de estar en el mundo, “…producir objetos físicos 
proporciona una visión interior de las técnicas de la experiencia capaces de modelar nuestro 
trato con los demás. Tanto las dificultades como las posibilidades de hacer bien las cosas se 
aplican al establecimiento de las relaciones humanas” (Sennett, 2009: 355). 
 
“Vivir bien”: éste pareciera ser el destino del viaje; Aracelly prefiere vivir en el campo a 
pesar de las condiciones que para otros son precarias, dice que no cambia la paz que le 
ofrece su espacio lleno de árboles, ruido de pájaros, olor a tierra, por el agite y el bullicio de 
la ciudad. Ella se refiere al sabor de las comidas “…pues lo uno porque estamos 
acostumbrados aquí en el campo a utilizar la leña, y lo otro porque pues… saben mejor, 
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tienen mejor sabor… yo no sé… sí porque es que con gas o con gasolina, saben como si 
que si estuviera uno en la ciudad… en cambio en el campo es más distinto, todo sabe mejor 
por la leña…”. Por eso ella construye su universo en un lugar que le permite tener acceso a 
la ciudad, sin que la ciudad acceda tan de lleno a ella, intenta armonizar esta realidad y 
simplemente “vivir bien”. En la cinta “Rezar, comer, amar” (Murphy, 2010), Liz hace un 
largo viaje para encontrar un camino a su interior a través de la comida y su propia 
espiritualidad; camino que a pesar de las preguntas y las encrucijadas, la lleva plantear qué 
es para ella vivir bien. Tanto el viaje de Aracelly como el de Liz, proponen una búsqueda 
que parte del conocimiento de su propio ser, entendiendo como dice Joas que “…sólo en 
nuestras expresiones y acciones es que reconocemos nuestra propia potencialidad” (Joas, 
1996: 81). Viaje que las lleva de regreso al propio ser modificado, a la comprensión de lo 
que son y de lo que quieren ser,  a la posibilidad de conquistar de alguna manera, lo que 
cada una considera “vivir bien”.  
 
Si entendemos que cualquier acción humana incorpora dentro de sí una potencia creadora, 
porque no es estática ni detenida en el tiempo, porque no es la misma persona quien las 
ejecuta, porque cada persona posee diferentes pensamientos, necesidades, estados de 
ánimo, objetivos, porque también “La gente puede aprender de sí misma a través de las 
cosas que produce” (Sennett, 2009: 19). Cada ser humano tiene una condición creadora con 
la que construye la vida, hace sus días, elabora cosas, teje relaciones sociales; a través de 
estas acciones deja de lado el yo corporal, para comprender algo más de sí mismo, es 
porque, como dice Joas: “Solamente ella [la creatividad de la acción] podrá contribuir al 
esclarecimiento de la distinción entre valores, normas y deseos, a la explicación del papel 
que los valores tienen en la dinámica de la acción humana y a la compresión del modo en 
que se relacionan los entramados valorativos, los elementos normativos, la comprensión de 
nosotros mismos, de los demás y del mundo en el horizonte de la acción” (Joas, 1996: 19). 
 
Aceptar esta condición creadora, implica reconocer que el territorio de la acción ofrece un 
significativo panorama que no sólo vale la pena explorar para reconocerlo, sino también 
entrar en él usando sus propias estructuras, aplicando formas de producción de 
conocimiento que emergidas de la acción propongan otras maneras de mirar y quizás ¿por 
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qué no? de “Vivir bien”. Al abordar esta tarea, es importante recordar lo que dice Aracelly 
“Pues sí. Sí, eso como que uno nace aprendido (…). No necesita que le enseñen porque 
uno, uno siempre inventa… Uno inventa lo que más pueda en la cocina, lo que uno 
tenga…Va inventando”. 
 
Hemos realizado hasta aquí un recorrido por el problema que se genera en el escenario de 
los que “saben”, en relación con los “ignorantes”; también hemos explorado el tema de la 
creación, entendida como producción de conocimiento,  enmarcada en el circuito artístico y 
la que se genera en las acciones cotidianas. Es importante ahora volver a plantearnos 
preguntas ubicadas en el eje conocimiento – acción – creación, revisar críticamente el papel 
que han jugado las instituciones en relación con estos interrogantes y analizar 
profundamente de qué manera las instituciones están formuladas desde estructuras que 
reafirman y empoderan solamente unas formas de producción de conocimiento, exotizando 
otros saberes e incorporándolos sólo como objetos de estudio sin escuchar su voz como 
interlocutor par.  El siguiente aparte aborda un aspecto transversal a este proceso, el cual se 
evidenció momento a momento y terminó definiendo aspectos relevantes del trabajo; me 
refiero a la temporalidad, que vista desde diferentes perspectivas genera nuevos 
interrogantes. 
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PARTE 8: 
HEREDADES Y TEMPORALIDADESDE LA ACCIÓN 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
“Toda vida social ocurre en intersecciones de presencia y ausencia en la “extinción”  
de un tiempo y la “difuminación” de un espacio, y está constituida por ellas”.   
Anthony Giddens 
 
Si bien la noción de tiempo no hace referencia a ningún objeto o material concreto sino a 
sensaciones, expectativas, situaciones, etc., éstas se encuentran, sin duda, relacionadas con 
las experiencias personales de cada ser humano; la idea del tiempo se ajusta a parámetros 
diversos y aunque la medición de nuestro discurrir en el tiempo tiende a estandarizarse y 
universalizarse en años, meses, días, horas, minutos y segundos, “No se trata sólo de 
diferentes medios de contar el tiempo, sino de formas divergentes de la estructuración de 
actividades diarias” (Giddens, 2006: 164). En ese sentido, las formas de vivir el tiempo 
están definidas por los diferentes ritmos de nuestros días y no son estáticas, fluctúan en el 
tejido de experiencias y se viven acorde a ellas.  
 
Hablar del tiempo, invita a tener en cuenta que se puede pensar de múltiples maneras, por 
ejemplo, cuando hacemos referencia a temporalidades largas nos podemos encontrar con 
nociones como herencia, tradición o costumbres; pero también podemos referirnos a otras 
temporalidades que se relacionan con los ritmos y momentos de la vida cotidiana. En ese 
sentido cada persona, según el momento de su vida y sus actividades, siente que el tiempo 
transcurre ya sea rápida o lentamente; por estas razones es importante tener en cuenta que 
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el tiempo y el espacio sitúan a las personas, las ubican en una perspectiva diferente para 
cada ser humano, definida por estas variables. (Giddens, 2006).  
 
Como toda situación, el proceso del presente trabajo también fue definido por las 
circunstancias en las que nos inscribe el tiempo; los tiempos de las personas con las que 
trabajé, combinados con mis propios tiempos y con las múltiples situaciones que se 
presentaban en cada cita, influían de manera relevante mi percepción de las cosas. En una 
ocasión viajé a la ciudad de Calarcá con el fin de avanzar en mis visitas a las cocinas, tenía 
solamente un fin de semana para hacerlo, así que acordé un encuentro con Juliette; tenía 
todo preparado, pero no contaba con que ese mismo fin de semana hubiese un corte en el 
suministro de gas natural. En tal situación, las personas optan por una comida que se pueda 
hacer en corto tiempo, descartando los fríjoles, los cuales exigen un tiempo largo de 
cocción. Decidí reflexionar de manera muy somera  sobre algunos aspectos donde el tiempo 
circuló en este trabajo, no sólo porque él determinara ciertas circunstancias en el proceso, 
sino también por haber elegido grupos familiares de abuela, madre e hija; donde el tiempo 
no solo constituye una medida sino que también representa conocimiento, historia, 
recuerdo. 
 
 
Heredades 
 
Hace algún tiempo, mi sobrino estaba en el proceso de aprender a amarrarse los zapatos, 
llevaba en eso algunas semanas y la práctica había hecho que estuviese a punto de lograrlo; 
en ese momento intervine tratando de complementar la instrucción que él había obtenido de 
sus padres y el resultado fue que logré confundirlo más, me pregunté el porqué, pues era mi 
hermana quien le estaba enseñando y yo suponía que ambas habíamos aprendido de la 
misma manera. Él intentaba hacer el amarre formando primero un nudo simple y luego con 
cada tira sobrante haciendo un aro, para finalmente hacer otro nudo simple con los dos aros; 
en cambio yo hacía primero el nudo simple, pero el paso siguiente consistía en tomar una 
de las tiras, hacer con ella un aro, luego envolver con la tira sobrante el aro y pasar el nuevo 
aro por debajo del espacio que la tira deja, para luego proceder a apretar. Dos 
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procedimientos diferentes para el mismo uso y para un resultado aparentemente similar; la 
inquietud consistía en ¿cómo habíamos adquirido un conocimiento diferente mi hermana y 
yo habiendo vivido en el mismo hogar? Esta pregunta me llevó a observar e interrogar de 
qué manera se hereda el conocimiento. 
 
Una vez en las cocinas pude verificar que efectivamente no existe una línea de 
conocimiento que se hereda y se nutre, sino más bien una construcción que se va 
desarrollando en cada situación, conjuntamente con sus propias preguntas, prácticas y 
preferencias. Existen múltiples situaciones que pueden intervenir en procesos de 
construcción de conocimiento, como el escenario de una cocina; no hay una línea de tiempo 
que se va alimentando paulatinamente, si viéramos la historia como Aníbal Quijano 
describe respecto del mundo colonial, Europa “…como un continuum evolutivo desde lo 
primitivo a lo civilizado; de lo tradicional a lo moderno…” (Bonilla. Comp., 1992: 446), 
quizás no podríamos entender la vida cotidiana; y menos aún el diario vivir en las cocinas, 
pues en algunos casos la idea de lo moderno no es siempre tan seductora para cocinar.  
 
David Osegera Parra (1996) se pregunta por la entrada de comidas rápidas en la vida 
cotidiana mexicana, la cual podría suplantar la producción y elaboración de alimentos 
tradicionales; encuentra que la cocina es uno de los territorios de la vida cotidiana que más 
se ha resistido a la entrada de productos y prácticas externas, dado que el auge del alimento 
fuera de casa no ha acabado con la centralidad del hogar, pues las cocinas locales son parte 
de un tejido cultural que se ha forjado a lo largo de muchos años. Por ejemplo, los fríjoles 
que Lucía prepara en Londres, en el contexto de una cultura diferente a la de su origen, son 
elaborados con ingredientes que no son precisamente idénticos a la utilizados en Colombia 
por su familia, sin embargo, el valor simbólico que reconoce en ellos es lo que motiva su 
preparación, ella dice “Pues normalmente le pongo lo mismo. Lo único que cambio es… 
sino encuentro los plátanos, pues papas. Sí, la papa no tiene mucho sabor y a veces el 
plátano lo compro muy maduro, porque a veces es muy difícil conseguirlo bien verde. Pero 
igual yo hago así los fríjoles, no me importa si está maduro igual los saboreo y… y están 
ricos”. 
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Ahora bien, la memoria no es un terreno estable, las acciones heredadas en la piel se 
reinstalan y recrean permanentemente. Mi abuela Pastora ponía un poco de masa de maíz 
en mí mano, con la guía de sus manos sobre las mías iba sacando, a partir de un volumen 
esférico, un artefacto plano como un disco llamado arepa. Hoy después de muchos años 
entiendo que una mano, en mi caso la derecha,  llevaba el control del contorno y la otra iba 
ejerciendo fuerza sobre la masa para que ésta se fuera esparciendo; sólo mucho tiempo más 
tarde, me fue posible comprender o aprender la complejidad de la cantidad de fuerza que se 
ejercía en la acción y el control del dedo que define el contorno. Esa conciencia modificó y 
reconstituyó mi acción, así como la debieron haber modificado otras cosas de las cuales no 
soy consciente, por estas razones Michel De Certeau dice “Saber hacerlo, aprender a 
hacerlo, decir cómo hacerlo: el fundido eslabonado de acciones, la habilidad de los toques 
personales tienen necesidad a su vez de las palabras y el texto para circular entre el pueblo 
de las cocinas. Éste tiene su lengua y su Corpus de referencia, del mismo modo que tiene 
sus secretos y connivencias: todo un conocimiento “bien entendido”, que la más detallada 
de las recetas jamás nos comunicará” (De Certeau, 2006: 221).  
 
¿Qué se  hereda?  A pesar de que a las mujeres con las que trabajé, no les fue legado el 
recetario escrito de sus madres, ni los utensilios mismos de las cocinas, ellas han heredado 
un tipo de conocimiento que se traduce en lo que Sennett denomina “La asimilación 
corporal de una práctica” (Sennett, 2009: 155), es decir, el conocimiento tácito obtenido a 
partir de reiteradas vivencias cotidianas de la infancia, a través de una mirada que ha visto y 
memorizado acciones; sin embargo, el legado más intenso es el valor simbólico de un 
alimento. La preparación de los fríjoles se convierte en el receptáculo de diversos saberes 
que se articulan con una fuerte carga simbólica. De generación a generación, el plato de los 
fríjoles si bien puede sufrir una transformación en su composición final, por el paso del  
tiempo y en algunos casos por la renuncia de la madre a heredar su conocimiento sobre su 
preparación y ofrecer a su hija la oportunidad de obtener otros conocimientos que considera 
más importantes; ése es el caso de Aracelly, quien comenta, frente al saber cocinar de sus 
hijas, “Ellas fueron aprendiendo porque yo como no las… ellas mantenían era estudiando, 
yo no las puse en la cocina”, no obstante, los frijoles serán una constate significativa en la 
mesa de la hijas.  
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Temporalidades 
 
Cuando contrastamos el tiempo en un continuum largo frente a los breves bloques de la 
vida cotidiana, observamos como  “El tiempo de lo cotidiano se constituye a partir de la 
relación entre una dimensión social y una dimensión subjetiva. Puede hablarse de un 
tiempo social y de una temporalidad cotidiana definida por los usos y los contextos” 
Rossana Reguillo 
 
Una brasa lenta y palpitante abraza una olla a presión sin tapar, en otro lugar una llama 
fuerte arrebatadora envuelve una pequeña olla de cuatro litros obligándola a silbar muy 
pronto. El tiempo se desplaza a ritmos diferentes para perseguir el mismo objetivo en uno y 
otro lugar, son los tiempos interiores de las vidas de las personas, ritmos que acompasados 
con otros, van haciendo los días. Estos tiempos indudablemente permean la acción, obligan 
al acto a ser de diferentes maneras, en el caso extremo, los trabajadores de una fábrica en la 
película “Fast food Nation” (Linklater, R. 2006), debilitan el producto, en este caso el 
procesamiento de carnes, a fuerza del tiempo y de su propia vida. En nuestras cocinas el 
tiempo fue el elemento de tránsito invisible e implacable, mientras unos fríjoles se hicieron 
al calor de la conversación y en el correr de una mañana, los otros se resistieron a soltar su 
color rojizo obligando al esposo de Juliette a comprar de emergencia una olla a presión. 
Entender el mecanismo de la nueva olla también modificaba la acción: juntos leyendo 
instrucciones de un folleto y buscando una forma de hacer coincidir la tapa con la boca de 
la olla, estas instrucciones no venían en el modelo de la memoria de Juliette, ni mío, era una 
nueva forma de entender esa práctica, lo que nos puso en la tarea de leer instrucciones, 
entenderlas y ponerlas en práctica; podría decir que no fue nada fácil, tardamos por lo 
menos veinte minutos en encontrar la forma de presionar la olla. Estas variabilidades del 
tiempo que se instalan como premura en el caso de Juliette, necesariamente exigen una 
variación en las formas y métodos de la acción.  
 
Entre la cocina de Chu en la película “Comer, beber, amar” (Lee, A. 1994), y la 
hamburguesa que brota de un mostrador en tan solo diez minutos, existe una 
transformación profunda en el ejercicio de cocinar que se ve reflejada de una manera clara 
en su temporalidad, los tiempos definen la intencionalidad de la acción; en el primer caso, 
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los tiempos son esenciales y misteriosos, definen cada sabor y son el ingrediente principal 
en la cocina, metáfora de una forma de vida que está desapareciendo. En ese sentido, los 
tiempos que habitan en las cocinas de las mujeres con las cuales trabajé, denotan 
claramente sus intereses, y es justamente la receta la que recoge estas decisiones, no 
solamente en términos temporales, sino en cuanto al tipo de instrumentos, acciones e 
ingredientes que participan en el plato.  
 
Vivir en una vereda a una hora de Calarcá donde la única posibilidad de transporte es un 
campero en la mañana y otro en la tarde; o vivir en un barrio de Calarcá, un pueblo de 
mediano tamaño, del departamento del Quindío (El departamento más pequeño de 
Colombia); o vivir en Cali, una ciudad intermedia de un pequeño país llamado Colombia; o 
vivir en Londres una capital de un país desarrollado del norte de Europa; diferentes 
circunstancias que condicionan los tiempos de maneras muy diversas, los ritmos de cada 
lugar son contrastantes y múltiples, también es muy importante aquí definir el rol de cada 
una de estas mujeres en cada uno de estos lugares. En la zona rural de Calarcá, Aracelly es 
la encargada de elaborar el alimento para su familia conformada por tres personas, de 
mantener el orden de una casa muy grande, de cuidar un gran jardín y un huerto, de 
colaborar con las tareas del campo propias de su lugar; sus tiempos, al igual que en los 
demás casos, parecen insuficientes, sin embargo, el tiempo para cocinar está engranado con 
todas las otras actividades de la casa, lo que le permite ir de un lugar a otro mientras todo 
sucede paralelamente. En Calarcá, el otro lugar donde sucedió este ejercicio, el tiempo gira 
en torno a una geografía más amplia, los ingredientes no están en la propia huerta, ya no se 
deambula solamente por el territorio de la casa, existe la tienda, el supermercado, las 
vecinas, los amigos de los hijos y otra cantidad de situaciones que obligan a Juliette y a mi 
madre a distribuirse en otra serie de funciones, obligándolas en algunos casos, a apagar la 
olla antes de finalizar la preparación y salir de la casa. En Cali ya el tiempo en casa es 
reducido para mi hermana quien sólo dedica algunos días de la semana para cocinar, el 
trabajo y el estudio ocupan gran parte del tiempo, así las cosas, cocinar es más una acción 
relajante y placentera, para algunos días donde el tiempo lo permite. De otro lado, Lucía en 
Inglaterra debe combinar su trabajo con el cocinar y otras actividades, lo que la obliga a 
determinar tiempos específicos en la elaboración de los alimentos.  
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La rutina, palabra que a veces se le atribuye a la acción de cocinar, no pareciera ser la 
sensación que tienen las mujeres con las que trabajé respecto de sus acciones, y en estas 
situaciones “Lo sustancial de la rutina puede cambiar, metaforsearse, mejorar, pero la 
compensación emocional reside en la experiencia personal de repetir” (Sennett, 2009: 217). 
La aparente rutina es un territorio de conocimiento lento, instalado en temporalidades muy 
largas, que va más allá del aprendizaje y  paralelamente genera una serie de conocimientos 
que se incorporan paulatinamente a la acción; saberes que otorgan a cada una de las 
mujeres certezas y seguridad sobre su accionar.  
 
Aracelly quien habita una finca en el Quindío y Jacqueline, mi hermana, quien vive en la 
ciudad de Cali, son  dos mujeres que corren en sus propios contextos para cumplir con las 
responsabilidades que cada una tiene a su cargo. A simple vista pareciera que Aracelly en 
su finca vive el tiempo de una forma lenta, con un ritmo aparentemente propio de la vida 
rural, mientras que mi hermana se encontraría inmersa en el vertiginoso ritmo de la ciudad. 
Sin embargo, cada una ha tomado en algún momento una serie de decisiones para conceder 
la cantidad del tiempo que debe asignar para el desarrollo de sus diferentes labores. En la  
finca, Aracelly  está siempre muy ocupada en diversas actividades que le requieren una 
organización de su tiempo: prepara los alimentos, baja al pueblo a comprar mercado, 
organiza y limpia la casa, corta leña, además alterna las labores del hogar con las labores 
del campo según los tiempos de la tierra, así colabora también con la siembra o la cosecha. 
Ella debe imprimir un tipo específico de velocidad a cada acción que realiza para lograr 
todo lo anterior. Entre una actividad y otra, el ritmo lento que un principio creíamos propio 
de la vida en el campo parece quedar en cuestión y la confrontación con la agitada 
cotidianidad citadina se ve de distinta manera.  
 
Siglos, minutos, meses, noches, años, lunas, canas, horas, soles, arrugas… la lista de hilos 
que tejen el tiempo puede ser infinita; sin embargo, es importante dedicar más atención a 
este concepto. Debo detenerme en este punto que en términos temporales pareciera el final 
de este viaje, pues veo que es realmente el principio, el inicio de una serie de preguntas que 
quedaron instaladas en el recorrido; preguntas que me hago a mí misma, a las instituciones 
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y al mundo que habitamos. Queda pues la inquietud sobre los senderos que será necesario 
recorrer para entender la acción creadora generadora de conocimiento, en la cual todos 
seamos partícipes y conscientes, y el conocimiento transite y se instale donde sea necesario. 
Este ejercicio me enseñó que hay creación – conocimiento a través de la acción- en 
diferentes espacios de la vida cotidiana; hecho que me obligó a replantear las rutas y formas 
de articularlo con otros que se atribuyen el derecho sobre el saber. Urge develar rutas donde 
la creación – conocimiento representen verdaderamente una posibilidad de replantear y 
transformar el orden social; rutas donde desaparezca el miedo de reconocer el poder 
creador en cada ser humano, con ejercicios más responsables donde la voz de unos no sea 
ocultada por la interpretación de otros con el poder de hacerlo; rutas que posibiliten más 
bien una sintonía de voces que se articulen de la misma manera que los diferentes 
conocimientos e ingredientes en una cocina, produciendo una nueva creación. 
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ANEXO 2 
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ANEXO 6 
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ANEXO 12 
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ANEXO 18 
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